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onsoz

Ve dem dedi ki:
“Benim yanima verdigin kadin
o agagtan bana verdi ve yedim."

Tekvin, 3.12

Din ve beslenme arasindaki iliskiyi Adem baba ile Havva anamizin elma-
yi isirip cennetten kovulma hikayesinden baglatabiliriz. Yedikleri alt tara-
fi bir elmadir ama o elma yasakur. Ug tek tanrili dinde de ilk dini yasak-
lar yeme i¢me iizerine yogunlagmistir. Her dine mensup insanlarin yeme
igme kiiltiiriiniin biiyiik 6lgiide kendi dininin ortaya koydugu yeme igme
disiplini dogrultusunda bigimlendigini s6yleyebiliriz. Yeme i¢me kiiltiirii
hem yaganan cografi bolgedeki mahsuller ve etnik kéken dogrultusunda
hem de dini etkilerle farklilagmus.

Tek tanrili dinlerin iigiinde de orug var. Semavi olmayan diger dinler-
de de orug mevcut. Hatta onlarda orug, daha agir ve uzunsiireli olabiliyor.

Israilogullari gégebe bir toplum olarak, 1.O 17. yiizyilda Misir’a yerle-
siyor. Dért yiiz yil sonra 1.O 13. yiizyilda da Misir’dan ayriliyorlar. Muse-
viler bu ayrilig giiniinii her yil 14 Nisan'da “fisth” bayrami olarak kutlar-
lar. Bu giiniin anisina mayasiz ekmek yaparlar. Yedi giin siiren “fisth” bo-
yunca yenilen bu ekmek Tiirkler tarafindan “hamursuz” adiyla anilir.

Hiristiyanligin pek ¢ok eski mezhebinde haftanin bir giiniinde et yeri-
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ne balik yenir. Bu et yememe giinii Katolikler i¢in Cuma giiniidiir. Huris-
tiyanlarin her yil genellikle Nisan aymnin ikinci Pazar giinii Paskalya 6n-
cesi “Kutsal Hafta” diye andiklan ve bir hafta siiren hazirhk devresi, “bii-
yiik perhiz”i de igerir. Bu perhizde et ve balik yenmez. Paskalya, bayram
olarak bir hafta siirer.

Oru¢ Miisliimanhgin beg sartindan biridir ve yeme i¢me iizerine kurul-
mug bir ibadettir. Dinimiz orug vasitasiyla 6ngériilmiig zaman dilimi igeri-
sinde bedeni ve dolayistyla nefsi yiyecek, igecek ve cinsel iliskiden mahrum
kilar. Bir yandan nefsi terbiye ederken &te yandan gida maddelerinin viicut
i¢in dnemini vurgulayarak israfi 5nleyici egitim verir. Tabii igin igine egitim
girince sonunda da orug sinav olur insanoglu i¢in. Sabrin sinavidir orug.

Osmanli'nin yiyecek-nefis miicadelesine iligkin yemek terbiyesini bir
atasozii gozler oniine seriyor: “Cok yiyen helak, az yiyen melek olur.” Isra-
fi dnleyicilik, rizka dnem vermek bizim kiiltiiriimiiziin bir par¢asidir. Ek-
megi yerde bulunca 6piip alnimiza degdirip bir kenara koymak rizki nem-
seyerek bag tac1 etmenin bir gostergesi degil midir? Yine rizki dikkatlice
tiiketmek Ahilik’te bakin nasil dile getirilmig: “Tenceresinde pisir, kapa-
ginda ye.” Rizkin az yenerek bagkalariyla boliigiilmesi gerektigi bundan
giizel anlatilabilir mi?

Ruzik sézciigiiniin anlam sézliikte “Allah’in herkese kismet ettigi ni-
met” olarak veriliyor. Kainatta her varligin yagamasina yetecek kadar ha-
va, su, bitki ve gida bulunmaktadir. Ancak, tabiat gartlari bazi bolluk yil-
larini kithk yillaniyla dengeliyor. Ramazan'da tutulmasi farz olan orug yo-
luyla insanoglunun ona sunulmug olan bunca nimetten payini alabilmesi
icin ¢aligarak alinteri dskmesi gerektigi hatrlatiliyor.

Iste, tam burada bir tekerleme aklima geliyor:

“Ramazan geldi, hos geldi,

Baklava tepsisi bog geldi.”
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Belki de bu tekerlemede baklava tepsisinin bos gelisi herkesin baklavadan
yani diinya nimetlerinden payini alamayigini sembolize ediyor ve bu da
beni iiziiyor. Hem de ¢ok iiziiyor!

Ramazan diger yandan varlik dénemlerinin siirekli olamayacagin, da-
ha da 6tesi, gegmis binlerce yildir yasanmig olan kitlik dénemlerinin be-
seri hafizaya kaydolmasi sonucunda bu tecriibeyi gelecek nesillere orug
yoluyla aktararak, yaganmasi muhtemel kitlik dénemlerine insanoglunu
hazirlar.

Islam aleminde ay takviminin (hicri) dokuzuncu ay1 olan Ramazan
“onbir ayin sultan1” olarak bilinir. Bu “sultan” sayesinde, bulundugumuz
cografyanin yeme i¢me kiiltiirii, 6zel iftar ve sahur yemekleriyle zenginles-
migtir.

Iste ben de bu zenginligi, gesitli yemek tarifleriyle bir kitapta sergile-
mek istedim. Otuz giinliik Ramazan ménii plani ve burada adi gegen ye-
meklerin tariflerini vererek, iftar ve sahur yemeklerini yapacak olanlarin
iglerini kolaylagtirmak istedim. Kitabin diger béliimleri Ramazan'in sosyal
hayatimizdaki 6nemini, gegmis Ramazanlar'i ve orucun saghk boyutuna
dair gesitli konular igliyor. Umanim yararl olur.

Abdullah Deniz Giirsoy
Istanbul, Temmuz 2006
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giris

Orug, Farsga'dan geliyor. Selguklular zamaninda dilimizin Fars¢a'dan et-
kilendigi dénemlerde Tiirkge'ye girmis olmali. Arapga’da “savin” ya da
cogul olarak “styam”. “Savm”in Tiirkge kargilig1 tutmak, susmak ve hare-
ketsiz kalmak anlaminda.

Oruca baglama vaktine “imsak” yani tanyerinin agarma zamani, orug
a¢ma vaktine ise iftar denmekte. Eskiler imsak’a “Fecr-i sadik” derlerdi.
Sahur sézciigiiniin ise Arapga seherden tiiretildigi séylenir. Ramazan ayi-
nin baglama ve bitirme zamanlarina aya bakarak karar veriliyor.

Yeni ayin hilal halinin gériilmesine “rii'yet-i hilal” denilirmig Osman-
I'da. Cenap Sahabettin’in deyisiyle ise “gokteki tirnak”. Iste bu gokteki
tirnak goriildiigiinde temsili bir mahkeme kurulur ve ayin ilk incecik hi-
lal halini géren kisilerin sahitlik yapmastyla Ramazan ayinin bagladig1 ka-

Ancak giinliik orucun ne zaman baglayip ne zaman bitecegine giinege
bakarak karar veriliyor. Yani “imsak” giinesin dogus, “iftar” ise giinegin ba-
tig vaktidir.

Osmanli déneminde Ramazan ay1 boyunca biitiin hayat Ramazan’a g6-
re diizenlenirmig. Osmanlilar yilin “bir” ama “pir” ayt Ramazan'i ayni za-
manda sosyallegsmek igin vesile olarak degerlendirmigler. Ramazan aligve-
rigleri, Ramazan temizligi, iftara misafir kabul edilmesi, teravih namazla-
r1, iftar ile sahur arasi gidilen Ramazan eglence yerleri, Kadir giinii cami
gezmeleri, sézii edilen sosyallesmenin dgeleridir. Bu dgelerin arasinda iftar

davetleri ¢ok 6nemli yer tutar.
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On dokuzuncu yiizyilin baglarinda Uskiidar'da muhtegem bir konakta
azledilmig Seyhiilislam Diirrizade Abdullah Efendi'nin konagina dénemin
Padigahi I1. Mahmut habersiz olarak iftara gitmis. lkisi bagbasa orug ag-
miglar. O sirada, pilavla gelen kristal hosaf kaseler Padigah'in dikkatini
¢ekmis. Padisah’in kaseleri ¢ok begendigini farkeden Diirrizade, hosafin
lezzeti bozulmasin diye buz pargalarini hogafin igine attirmadigini séyle-
mis. Padisah yine de anlamakta zorluk ¢ekince devamini getirmis: “Kase-
leri buzdan yaptirip hosafi onlarin igine koyduruyorum.”

Artik eski giinler geride kaldi. Cumhuriyet’ten sonraki ti¢ dért nesil
saskin 6rdek gibi oldu. Bir yagam siiresi igerisinde bir yandan sehirlegme,
diger yandan birbiri ardina gelen teknolojik gelismelerin iiriinleri giinliik
yasantimizda yer alirken mamiil dmrii bu oranda o kadar kisald: ve sosyal
yasanti tarzimiz Sylesine siiratle degisti ki ayak uydurmak ¢ok zor oldu. Bu
gaddar degisim siirecinden Ramazan da nasibini ald:.

Eskiden sosyal hayatimizda Ramazan'in getirdigi 6zel kiiltiiriin bir boli-
mii de Ramazan hazirliklariydi. Artik kimse Ramazan igin evinin kilerinc,
savaga hazirlaniyormug gibi yiginak yapmiyor. O dénem kapandi. Her sey
paketlenmig olarak market raflarinda. Eskiden varlikli ailelerin evlerinde
verdikleri iftar davetleri bu defa azalarak liiks restoranlarda verilir oldu.
Bau iftar davetlerini de varlikh ailelerin maddi katkilar1 dogrultusunda be-
lediyeler organize ediyor. Ama giiniin kosullarina uygun olarak iftar ¢adir-
larinda paslanmaz gelik tepsiler icerisinde tabldot olarak verilmekte bu
hizmet. Yani Ramazan kiiltiiriimiize bir de “iftar cadint” fasli eklenmis oldu.

Bir bagka degisiklik de is dleminde oldu. Bu iki tiirlii oldu. Biri, Cum-
huriyet déneminde devlet eliyle baglatilan (6zel sektére devredilmesi sek-
sen yil aldiysa da) tarimdan sanayi toplumuna déniisiim stireci. Iste bu sii-
recte ¢aligan diigiik gelirli kesim eskiden mahallesindeki zengin konakla-
rinda iftar yaparken gimdi fabrikasinda dagitilan Ramazan kumanyasini

eve gotiirdii ve Ramazan'i bu erzakla gegirdi.
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Lrey

Ikincisi ise ig dleminde baz girketler iftar daveti vermeye baslad1. Sir-
ketlerin verdigi iftar yemekleri giiniimiizde giderek artmakta.

Iste ben de oturdum béyle bir degisim ortaminda Ramazan yemekleri
kitabi yazdim. Simdi birileri kalkip diyebilir ki “Kardesim, bu kitab1 mev-
simlere ayirmak da nereden ¢ikt1? Yazsaydin bir Ramazan kitab: olup biti-
verseydi!” Bunu soran haksiz degil, ¢iinkii simdiye kadar yazilmig olan Ra-
mazan yemekleri kitaplarinin hemen hepsi boyle. Bagta ben de bu bigim-
de diigiinmiistiim ama konuyu inceleyince gérdiim ki Ramazan her yil bir
dnceki yildan on giin civarinda erken bagladigt i¢in bir insanin hayati bo-
yunca yuvarlak hesap yirmi yil ilkbahar-yaz, yirmi yil sonbahar-kig Rama-
zanlar’t yaganmakta ve bu boyle devam etmekte. 11k on yili cocukluk yas-
lar1 olarak ¢ikarp attigimizda altmig yillik Ramazan hayatimizda ya iki
yaz, bir kig ya da iki kig bir yaz Ramazan’1 yagamaktayiz.

Peki, yaz Ramazan ile kig Ramazani arasinda ne fark vardir? Bir kere
degisik mevsimlerin sebze ve meyveleri farklidir. Yenecek tatlilar, icecek-
ler farkhidir. Gergi zamanmimizda artik her mevsim her meyve sebze bulu-
nur hale geldi ama hergeyi taze ve mevsiminde yemek isteyenleri de yaba-
na atmamak gerek.

Ikincisi ise giinler kigin kisa, yazin da uzun oldugundan kig Ramazan-
lari'nda sahur gesit ve miktarlan az, yaz Ramazanlari’'ndaysa gegit ve mik-
tarlar ¢ok tutulur.

Iste yukaridaki bu iki nedenle kitaptaki monii planlarint Sonbahar-Kig
ve llkbahar-Yaz olarak iki bslimde sundum. Ramazaniniz hangisine denk
geliyorsa o ménii planlarini kullanabilirsiniz.

Kitapta méniiler olugturulurken orta halli bir ailenin biitgesinin digina
¢ikilmamaya 6zen gosterilmigtir. Ancak, segenekleri fazla verebilmek igin
iftar moniileri gok gesitli tutulmugtur. Geleneklerimiz de bu dogrultuda.
Ama biitgesi yetmeyip de kismak isteyenlerin gesidi azaltabilecegi de ay-
rica diigiiniilmiigtiir. (Ornegin zeytinyaghlan ya da et yemeklerini es geg-

mek gibi). i
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ramazan veld, hog eeldi, haklava tepsist boy gelime )i

Otuz giinliik ménii planinda yer alan yemeklerin tamaminin tarifleri
bu kitapta yer almaktadir. Biitiin tarifler denenmistir.
Ramazaniniz miibarek, sofraniz bereketli olsun!

Tilki ormanda gezmektedir. Bir afacin dalinda ast-
I bir geyik budu goriir. Agtir ama siiphelenir, dikizle-
meye baglar ve goriir ki bu bir tuzak: Geyik budu bir
iple bombaya baghdir. Uzaklagip sotaya yatar. Biraz
sonra kurt gelir, budu goriir ve yatan tilkiyi de tabii,
tilkiye sorar: “Napryorsun dostum?”

Tilki cevap verir: “Higg... Yatryorum.”

“Burada bir but var.”

“Evet, var.”

“Neden yemedin?”

Tilki sakince cevap verir: “Bugiin Orucum.”

Kurt kendinden emin: “Ben yiyeyim o zaman”

Tilki: “Buyur afiyet olsun” der.

Kurt buda uzanir uzanmag bir patlama, ortalik toz
duman. Kurt yaral, perisan bir halde yatarken tilki
sakince budu yemeye baglar. Bunu goren kurt: “Lan
hani orugtun?”

Tilki piskin piskin: “Biraz énce top patladi duyma-

dm mi?” der....
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eski ramazanlar

“Karu tok olan igin
Ramazan'la Bayramn fark: yokeur."

Ramazan denince gocuklugum gelir akhima. O mis gibi ¢éreotlu Ramazan
pidesinin kokusu gelir burnuma. Sonra da nedense gorba. Her iftar sofra-
sinda sabirsizlikla beklerken, top atilir atilmaz galakagik ¢orbaya saldirdi-
gimdan olsa gerek. Hafizama nakgolmus iste. Simdi, yeni yetigenler “nak-
solmak da nesi?” diye soracaklar. Onlar sormadan ben séyleyeyim. Yani,
bellegime kazinmig. Son olarak da giillag gelir aklima. Tamamen Rama-
zan’a mahsus bir tathdir ¢iinkii.

Bir bagka hatirladigim ise Ramazan baglamadan 6nce annemin evin
her yerini temizleyip ak pak yapmasiydi. O yillarda odalarimizin yer doge-
mesi ahgapti ama parke degildi. Bu nedenle, arap sabunu ve fir¢ayla tah-
talarin rengi agtlirdi. Simdi béyle zahmetli bir isi, eve gelen giindelikgi ka-
dina ii¢ misli para verseniz yaptiramazsiniz. Oylesine iki biikliim, dylesine
zahmetli bir isti ki.

Annem Ramazan temizligini yaparken anneannem de yiikliikten bakir
kaplar ¢ikararak kalaylanmaya génderirdi. Neleri mi génderirdi? Hafi-
zamda kalanlar sunlar: Kughane, kulakh (iki kulplu), sapka tencere (pilav
i¢in), i tirfilli, sahan, lenger. Lengere pilav pistikten sonra koyulur, tize-
rine de et pargalan yerlestirilir, sofraya dyle getirilirdi. Kulaklida ise be-

nim hala ¢ok sevdigim karmiyarik yapilirdi.
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ramazan geldi, hog geldic baklava 1epsisi boy gel(me )

Babam Ramazan aligverisi yapard: temizlik fash bittikten sonra. Vigne,
kayisi, dut ve iiziim kurulari, pestiller, kuru yemis, makarna, sucuk, pastir-
ma vs alirdi. Patates ve sogan da guvalla gelirdi.

Benim ¢ocuklugum Hali¢ kiyisindaki Haskdy semtinde gegtigi igin
Haskdy vapur iskelesinden kargiya baktigimda biitiin biiyiik camilerin mi-
nareleri arasindaki 151l 1511 mahyalari seyretmek de bana ayn bir zevk ve-
rirdi. Ben bu kadarint hatrliyorum.

Bazi biiyiik selatin camilerde (padisahlarin yaptirdigi camiler) arife ge-
cesi, mutad mahya iner, yerine “El-firak” ya da “El-veda” yazarlarmig. Bu-
nunla da yetinilmez, miiezzin de son giinii aksam ezanindan sonra “El-ve-
da” diye bagirirmig. Akabinde, meyhaneler bir 6nceki (serife giinii) ve bii-
tiin o giin (arife giinii) boyunca hazirladiklari “Unutma Beni Dolmasi” de-
nilen uskumru dolmalarini miidavimlerinin evlerine dagitmaya baglarmus.
Bu “Artk Ramazan bitti, buyrun meyhaneye” anlamina gelen bir sifreli
davetmis, “mis” diyorum, ¢iinkii ben bunlara yetisemedim, dedemden
dinledim. Simdi ben dedemin “besigini tingir mingir sallarken” hatirliyo-
rum bunlart.

Eskiden Ramazan'in on besine kadar “yokus”, onbesinden sonrasina
ise “inig” denirmis. Iftariyeliklerin kaplumbaga kabugundan (baga) yapil-
mig bir tepsinin iginde sofrada ayn olarak sunuldugunu da dedem anlat-
mistt. Bu iftariyeliklerden atigtinldiktan sonra yine bir baga kagikla ¢orba
igilirmig. Ben kendimi bildim bileli metal kagikla ¢orba igtim.

Dedem Ramazan temizliginin camilerde de yapildigini ve hatta bele-
diyenin camilere giden yollari sabunlu sularla yikayarak temizledigini s6y-
lerdi. Ben top atilmadan 6nce iskembe gorbacilari éniinde olugan kuyruk-
lara da yetigemedim. Onu da babam anlatirdi, “Ne sabir varmus, saatlerce
kuyrukta beklerdim!” diye. Ben firindaki Ramazan pidesi kuyruklarina ye-
tigebildim ancak.

Dedem Beyazit Camii'nin 6niinde kurulan Ramazan pazarini, Vezne-
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eski ramazanla;

ciler'"den Direklerarasi'na kadar kurulan sergileri, ¢argiy1 ve cambazhane-
yi, ¢ayhanelerdeki meddahlari, kukla, hokkabaz, palyago, karagéz oyunla-
rini ve Sehzadebagi’'ndaki diger cesitli Ramazan eglencelerini anlatirken,
babam onu agzi agik dinlerdi. Herhalde ben de o sirada dedemin sag bal-
dint tizerinde, agzinin iginde eriyip gidecek gibi soluksuz dinlemis olmali-
yim.

Nerede kalmigtik? Evet, Ramazan yaklagirken yapilan temizlik faali-
yetlerinde.

Nihayet Ramazan gelirdi. 11k gece, sahurda mahallenin davulcusunun,
seytanun kafasina sallar gibi yaradana siginip indirdigi tokmak, davulun
sakaginda gayet tok bir sesle patlar, akabinde o ses Okmeydani tepelerin-
den yankilanarak geri dénerdi. Ramazan'in ilk bir kag giinii gegip de ali-
sana kadar korkudan yatagimdan ziplayarak uyanir, aglaya aglaya sofaya
kosardim. Yalnizca ben mi? Hayir, evin ve hatta mahallenin biitiin gocuk-
lart Syleydi.

Davulcu baz evlere yakinlagtiginda, evdekilerin uyandigini gérdiigiin-
de, ii¢ beg kurug bahsis alma umuduyla mani séylemeye baglard1.

“Bize geldik, size geldik!
Inci mercan dize geldik!
Baglar tact iki goziim

Arz eyledik size geldik!

Bir de iftar vakti, birbiri ardina patlayan toplarla anlagilirdi. Ama ondan
korktugumuzu hatirlamiyorum. Herhalde topun atilacagini bildigimizden
olsa gerek.

Anneannem topun atildigini isitmesine ragmen, mahallemizden gézii-
ken caminin gerefesindeki kandillerin yanmasini beklerdi orucunu agmak

icin. Gerekge olarak da “O :illi Hafize'nin aylak oglu ne zaman dogru ig
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ramazan gelde, hog geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

yapmuis ki tokmagi davula zamaninda indirsin?” derdi. Anlagilan davulcu-
yu bastibacakligindan beri tanirmig. Hala demezler mi: “Kiz1 kendi haline
birakirsan ya davulcuya varir ya da zumaciya” diye? Anneannem bu ya-
kigtirmanin etkisi altinda kalmig olmali. Ama yine de bayramin birinci
giinii davulcunun bahsisini bolca tuttugunu hatirlarim. Anlagilan bana
verdigi bayram har¢ligindan fazlaymig ki bunca yil hasetten ¢atlamig ve
unutmamigim.

Bir giin dedem beni Haskoy Camii'ne teravih namazina gétiirdii. Iste
o sayede ilk defa topluca kilinan bir namaz gérdiim. Cok etkilendigimi
soylemeliyim. Dedem kapinin iginde bir safi siklagtirip bana yer agarak
oturttu. “Yandaki amca ne yapiyorsa sen de onu yap” dedi ve yok oldu.
Ben de sagimdaki solumdakini takip etmek yerine ¢niimdeki adamin ¢o-
rab1 yirtik oldugundan olsa gerek dikkatimi ona verdim. O yatt1 ben yat-
tim. O kalkt1 ben kalktim. Sonra baktim bagini geviriyor, ben de gevir-
dim. Ama ne goreyim? Bagimi ¢evirdigim taraftaki herkes bana bakiyor.
Namazda selam faslinda bagin 6nce saga déndiiriildiigiini yillar sonra 6g-
rendigimde neden herkesin bana baktigini ancak anlayabildim.

Namaz bittiginde gézlerim dedemi aradi. Meger yer olmadigindan de-
dem caminin bahgesine serilmig gazete kigidi iizerinde kilmig namazinu.
Sonra gelip beni aldi. Tabii dedeme kavusunca ne kadar sevindigimi tah-
min edersiniz. Beni terketti sanmigtim.

O giin bugiin ne zaman camiyc gitsem o terkedilmiglik duygusu igimi
burkar. Bir tek umredeyken, Mekke'de Mescidi Haram'daki kubbeli re-
vaklarin altinda Kéabe'nin etrafinda dénenleri seyrederken igim burkul-
madi, ruhum sikigmadi. Nedense orada oturup tespih gektigim siire bo-
yunca igim huzurla doldu.

Bugiin altmig yagina merdiven dayamus bir kisi olarak orug benim igin
ibadet olmanin yanisira ve belki de daha fazla, yilda bir kez bedenimi ag

birakarak ruhumu doyurma araci. Her iftarda “kendime verdigim szii bu-
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eski ramazinlar

giin de bagariyla tamamladim” diyebilmenin verdigi tatmin hissini yaga-
tan bir kilavuz orug. Onun da &tesinde her yil “Bu Ramazan'i da gérmeyi
Allah kismet etti” dedigimde halad yasadigima dair giikranimun ifadesi
orug.

Iste biitiin yukarida saydigim nedenlerle olsa gerek sofralarimiz Rama-
zan’da her zamankinden daha 6zenle hazirlanir. Yemeklerin gesidi bol tu-
tulur. Giin boyu bir kogugturmaca ile yapilan bu yemeklerin lezzetinin 6zel
olmasi i¢in higbir fedakarliktan kaginilmaz.

Iftar sofralan aile birlikteligini saglamakla kalmaz, iftar davetleri yo-
luyla uzun zaman gériigiilmemis akrabalari, dostlar bir sofra etrafina top-
lar.

Eskiden iftar davetlerinde, davetin sonunda, evlerine dosnmeye hazir-
lanan konuklara ev sahibinin “dig kirasi” adi altinda hediyeler vermesi de
bir gelenekmis. Bu ¢ogunlukla mendil, havlu, esarp, tespih gibi kalic1 he-
diyeler olurmus.

Simdi nerdeee!?

Anadolu Miisliimanlari, Ramazan aylarini, yoksulun bile iftara misafir
bekledigi senlik giinlerine doniigtiirmiigler. Iftarin, sahurun acelesine uy-
gun yemekler bulmuglar. Iftarin istah agic1, sahurun gabuk hazirlanir, do-
yurucu olmamasina da dikkat etmigler. Bu yiizden dile deyimler bile girdi.
Biktirict konular igin “temcit (sahur) pilavi gibi 1sitillip 1sitihip ortaya sii-
riiliiyor” dendi. Ramazan igin hazirhk yapildikga, evine aldig1 her erzaki,
“Aman hanim, Ramazan gelecek, Ramazan'a saklayalim” diye kilere kal-
diran cimri adamla, Ramazan'i gergek bir insan sanip evin varini yogunu,
Ramazan adli dilenciye veren saf gelin masal hatirlanip giiliindii.

Ulkemizin her yoresi, kiiltiiriine, malzemesine uygun bir Ramazan ye-
megi yapar. Ornegin, Giresun'un ‘tatl papara”sinin, Bursa’nin ve Af-
yon'un “Ramazan kebabi”nin ve Trabzon'un “lavag”inin tariflerini ileride-

ki sayfalarda bulacaksiniz. Karamiirsel'de de iftara “simit dolma” yapilir.
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ramazan geldi, hos geldi, baklava cepsist bog cel{meldi

Firinlarin ortast bog bir pide bigiminde yaptiklari bu hamur alinir, hazir-
lanir. Ramazani Karamiirsel diginda gegiren Karamiirselliler, “simit dol-
ma”yt Ramezan pidesinden yaparlar. Size tarifini bu bolimiin kapanig

nagmesi olarak hemen burada vereyim:

SIMIT DOLMA (Sennur Sezer’in tarifi)

1-2 yuvarlak pide Yarm yumurta
Beyaz peynir Kizartmak igin iki bardak st yag
Maydanoz

Pidenin ortasini, kenarindan iki ti¢ parmak kalacak bigimde ¢ikarn. Si-
mit bi¢imini alan pidenin kenarini birer karig uzunlugunda kesin, bigakla
icini agin.

Peynir ve kiyilmig maydanozla harg hazirlayin, yumurtayr girparak bu
harca katin. Yumurtali harci pide pargalarina doldurarak elinizle sikigti-
rin. Kizgin yaga atarak kizartin.

Simit dolmayt, ¢irpilmig yumurtaya batirarak da kizartabilirsiniz. Sicak
olarak yenilebildigi gibi soguk olarak da ¢ok lezzetlidir.
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ramazanda viicudun korunmasi

“Orug tutunuz ki saghkh olasimiz.’
Hz. Muhammed

Diger zamanlarda neyse ama Ramazan'da orug tutanlarin beslenmelerine
daha da dikkat etmeleri gerekiyor. Ramazan kig aylarina isabet ettiginde
10-11 saat, yaz aylarina isabet ettiginde ise 15-16 saat higbir sey yenilmi-
yor ve igilmiyor.

Uzun siire bog kalarak dinlenen ve hareketleri yavaglayan mideye, if-
tarda agir yemeklerle yiiklenildiginde felaket oluyor.

Iste bu nedenle igin uzmanlan iftarda orucu agtiktan sonra mutlaka
corba igilmesini tavsiye ediyorlar. Sonrasinda ise yemek ¢ok yavag yenil-
meli ve lokmalar agizda uzunca bir siire ¢ignenmeli.

Miimkiinsc sofradaki gegitlerden azar azar alinmali ve tath fash yemek-
ten bir iki saat sonraya birakilmali. Tathy yerken de bol su ve gay igilme-
li, ¢tinkii viicut giin boyunca su kaybetmistir ve takviye edilmelidir. Iftar-
dan sahura kadar giin boyu susuz kalan viicuda, orug agilirken igilen bir
bardak su, hemen ardindan hépiirdetilen tig-beg kagik corba ilag gibi gelir.

Ancak, sonrasinda viicudu sulama gérevini gay tstlenir. Iftarla sahur
arasinda demlik altindaki ¢aydanlikta su fokurdayip durur. Caylar tazelen-
dikge viicuda su girer ve dolayisiyla da canhihik gelir. Cay, son noktay: sa-

hurda koyar. Ama bu defa uykuyu kagirmasin diye agik renklidir.
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rantazan geldr, hoy velds, Baklava repsist bog gelimelh

Viicut uzunca siire a¢ kalmig oldugu icin iftarda ve sonrasinda boyle
davrandik, Peki, sahurda nasil davranacagiz? Uyku sersemligiyle sofraya
oturunca, bir an 6nce tikabasa yiyip tekrar yataga dénmek istiyor insanin
cani.

Sahurda da az ve kolay sindirilebilir yemekler yemeliyiz ki gece rahat
uyuyabilelim. Hatta agik ¢ayh bir kahvalti sahur igin ideal olacaktir. Ta-
bii bir de sahurda az tuzlu seyler yemeliyiz ki giin boyu viicudu susatmasin.

Toparlarsak, iftarda az yiyecegiz, bir iki saat sonra tatlimizi yiyecek, on-
dan bir iki saat sonra meyve, iki saat sonra yogurt atigtiracagiz. Boylece sik
araliklarla midemize yolladigimiz besinler, hem mideye yiiklenmeyi hem
de tokluk hissi vererek sahurda ham hum garalop éniimiize ne konulursa
siiratle silip siiplirmemizi 6nleyecek.

Orug tutanlarin kan gekeri iftar yaklagtik¢a diiger. Igte, orucu agtiktan
hemen sonra iftariyeliklerin devreye girmesi bundandir. Orucu ister siga-
rayla, ister bir bardak suyla, ister bir parmak tuzla ya da bir tane zeytinle
acin, hemen ardindan bir hurma, bir kuru kayst ya da bir kagik regel yu-
varlamalisiniz. Ciinkii tathiyr beklerseniz taa iftarin sonunda yenecek ve o
zamana kadar da kanda azalmig olan geker iftahinizi kesecek.

Orucu yukarida dikkat gekilen hususlara uygun tutarsak, esasen ibadet
olarak yapilan bu hareketin tibbi agidan bedene yararlarini gérebiliriz. On
bir ay boyunca durmak dinlenmek bilmeden ¢aligan mide ve sindirim sis-
temimizin bir ay siireyle dinlenmesini saglamig oluruz. Imam Gazali, Kim-
ya-yt Saadet adli eserinde Peygamberimizin de “Orug tutunuz ki saglikh
olasiniz” dedigini kaydeder.

“Iftardan sonra yanm diigiinen afyonkes ne yap-
sin? Hem orucunu bozmayacak hem kazara orug yer-
ken goriilme tehlikesini bertaraf edecek ve hem de key-
finden geri kalmayacak bir yol bulmahdir. Bulmugtur

) da... Kalin kabuklu razaki tiziimleri!
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ramazanda vicudun korunmas

Bu iiziimler ahnir, ézenle saplanndan ayiklaner,
sap deliginden iceri her birine birer parga olmak tizere
afyon pargaciklan yerlegtirilir ve ilag niyetine artik af-
yonkegimizin ihtiyact kag doz gerektiriyorsa o kadar
sigiim yutulur!

Bu tiziimlerin kabuklar mide asidine dayanikhdir.
Opyle hemen parcalanmaz. Bu nedenle sabah kalkt-
ginda adamimiz huysuz olacaker. Oglene dogru artik
yutulma swrastyla dozlar patlamaya baglayacaktir.
Sonrasi? Sonrasi artik afyonkegin keyfi! Iste, “afyonu
patlamad:” sézii buradan gelir.” -

TURDUIR
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ramazan geldi, hog gelds, baklava tepsisi bog gel(me)di

ilkbahar - yaz ramazanlan icin
giinliikk monii planm

1. giin
Sahur
Domates gorbasi
Peynirli sigara boregi
Komposto

Pogaca

Cay

2. giin

Sahur Iftar

Beyaz peynir  Bamya gorbasi

Zeytin Kofte

Domates Fasulye piyazi

Serbet Etli yaprak sarma
Karpuz Patlican-biber kizartmast
Simit Sucuklu yumurta

Cay Ayran

Lokma tathst
Mevsim meyveleri

Iftar

Domates ¢orbast
Et sote

[spanakli yumurta

Sogiig salata
Makarna

Yogurt

Zeytinyagh barbunya
Fistikl tel kadayif

Mevsim meyveleri
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ilkbahar - yaz ramazanlan igin giinlik moni plan

4. giin

Sahur

Ezo gelin ¢orbasi
Firin makarna
Ayran

Biskiivi

’3.gﬁn

Sahur

Domatesli piring gorbast
Ozbek pilavi

Yogurt

Karpuz

Limonlu kek

Gay

Iftar

Ezo gelin gorbast

Pili¢ kizartma
Etli biber dolmasi
Yogurt

Domatesli pilav
Coban salata
Irmik helvasi
Mevsim meyveleri

Iftar
Domatesli piring gorbast
Tas kebabi

Patlican karnmiyarik
Ozbek pilavi

Cacik

Coban salata
Zeytinyagh taze bakla
Pastirmali yumurta

Revani

Mevsim meyveleri
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ramazan geldi, hog geidn, bakiva repsisi bog gelime jat

Sebze gorbasi Sebze ¢orbasi
Tepsi boregi Mevsim baligi

Ayran

Yesil salata

Galeta Patates kizartma
Beyaz peynir Zeytinyagh taze fasulye

6. giin

Sahur

Ayranli soguk ¢orba
Patates salatasi

Alt iist béregi
Komposto

Simit

Gay

Gulbir
Tahin helvasi
Mevsim meyveleri

Iftar

Ayranli soguk ¢orba

Ankara tava

Etli yaz tiirliisii

Coban salata

Mercimek koftesi/kivircak salata
Soganli yumurta

Kalbura basti

Mevsim meyveleri
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ilkbahar - yaz ramazanlan igin einlok monii plan

Sahur

Pilav
Yogurt
Catal
Cay

8. giin

Tavuk suyuna sehriye ¢orbasi  Tavuk suyuna gehriye gorbasi

7. gin

Sahur Iftar

Patates ¢orbasi Patates ¢orbast
Bulgur pilavi Kadin budu kofte
Cacik Patates piiresi

Ségiig salatalik Etli patlican oturtma
Siitlag Bulgur pilavi
Kurabiye Coban salata

Cay Yogurt

Zeytinyagh enginar

Kiymal yumurta
Giillag

Mevsim meyveleri

Iftar

Tavuklu pilav

Etli yaprak sarma

Kabak micveri

Yogurt

Coban salata

Sahanda yumurta
Sekerpare
Mevsim meyveleri
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ramazan geldi. hoy geldi. baklava tepsisi bog gel(me)ds

9. giin

Sahur Iftar
Makama Bostana
Karpuz Goban kavurma
Peynir Patates kizartmasi
Zeytin Etli bezelye
Cay Makama

Yogurt

Zeytinyagh biber dolmas:

Sucuklu yumurta
Siitlag
Mevsim meyveleri

Sahur

Peynirli sigara béregi  Bamya gorbast
Komposto Rosto / Patates piiresi
Karpuz Etli kabak dolmas:
Kurabiye Yogurt

Cay Domates/salatalik sogiis salata
Zeytinyagl havug
Maydanozlu omlet

Kemalpasa tatlist

Mevsim meyveleri




ilkbahar - yaz ramazanlan igin ginlik mana plam

Kirmizi mercimek gorbasi Kirmizt mercimek ¢orbast

Manu Hiinkar begendi
Serbet Etli patates
Galeta Coban salata
Cay I¢ pilav
Imambayild:
Menemen
Sakizli muhallebi

Mevsim meyveleri

12. giin

Sahur Iftar
Ayranli soguk corba  Ayranli soguk ¢orba

Menemen Safak gorbast
Salatalik sogiis lzmir kofte
Makarna Makarna

Karpuz Coban salata
Ayran Patlican musakka

Armavut cigeri
Kisir
Cevizli giillag

Pogaca

Mevsim meyveleri

kK]



ramazan eehh. hoy geldn, baklava tepsist boy eel(me )l

13. giin

Sahur Iftar

Diigiin gorbast Diigiin gorbast
Arpa sehriyeli pilav. Coban kavurm
Ayran Arpa sehriyeli pilav
Yumurtali ekmek Etli bamya

Cay Havuglu yesil salata

Zeytinyagl ispanak

Yogurt

Beyaz peynirli omlet

Yogurt tatlist

Mevsim meyveleri

14. giin

Sahur Iftar

Tirit Yesil mercimek ¢orbast
Pilav Izgara pirzola
Komposto Patates kizartmast
Simit Etli taze fasulye

Cay Coban salata

Patlican/kabak/biber kizartma
Pastirmali yumurta
Keskiil

Mevsim meyveleri
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tlkbabar - yaz ramazanlarc iom gunluk monua plam

Sahur
Beyaz peynir
Tepsi boregi
Karpuz
Serbet
Galeta

Cay

16. giin

Iftar

Sogan ¢orbasi
Islim kebap
Etli kabak dolmasi

Kuskus pilavi

Cacik

Zeytinyagh kabak oturtma
Saksuka

Coban salata
Baklava

Mevsim meyveleri

15. giin

Sahur

Domates gorbast
Peynirli sigara boregi
Komposto

Pogaca

Cay

Iftar
Domates ¢orbast
Et sote

Ispanakli yumurta

So6giig salata
Makarna
Yogurt

Zeytinyagl barbunya
Fistikli tel kadayif

Mevsim meyveleri
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ramazan geldi, hog gelds, baklava repsisi bog gel(me)di

18. giin

Sahur

Ezo gelin ¢orbast
Finn makama
Ayran

Biskiivi

Cay

Beyaz peynir  Bamya ¢orbasi
Zeytin Kofte
Domates Fasulye piyazi
Serbet Etli yaprak sarma
Karpuz Patlican biber kizartmasi
Simit Sucuklu yumurta
Cay Ayran
Lokma tatlist
Mevsim meyveleri

Iftar

Ezo gelin gorbasi
Pili¢ kizartma

Etli biber dolmast
Yogurt

Domatesli pilav
Coban salata
Irmik helvas:
Mevsim meyveleri
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ilkbahar - yaz camazanlan igin ginlik maoni plam

Iftar
Domatesli piring gorbasi Domatesli piring gorbast
Ozbek pilavi Tas kebabi
Yogurt Patlican karmiyarik
Karpuz Ozbek pilavi
Limonlu kek Caak
Coban salata
Zeytinyagh taze bakla
Pastirmali yumurta
Revani
Mevsim meyveleri

Sahur Iftar

Sebze ¢orbasi Sebze ¢orbast

Tepsi boregi Mevsim baligi

Ayran Yesil salata

Galeta Patates kizartma

Beyaz peynir Zeytinyagl taze fasulye
Cilbir
Tahin helvasi
Mevsim meyveleri




ramazan geldi. hog geldi, baklava tepsisi hog gel{me )i

21. giin

Sahur iftar

Patates gorbast Patates ¢orbasi
Bulgur pilavi Kadinbudu koéfte
Caak Patates piiresi

Sogiig salatalik Etli patlican oturtma
Siitlag Bulgur pilavi
Kurabiye Coban salata

Cay Yogurt

Zeytinyagh enginar

Kiymali yumurta
Giillag

Mevsim meyveleri

22. giin S— I

Sahur
Ayranli soguk gorba  Ayranli soguk ¢orba

Patates salatasi Ankara tava

Al iist boregi Etli yaz tiirliisii

Komposto Makama

Simit Coban salata

Cay Mercimek koftesi/salatalik

Soganli yumurta
Kalbura bast1

Mevsim meyveleri
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ilkbahar - yaz ramazanlan in winlik monu plang

Iftar

Makama Bostana
Karpuz Snitzel
Peynir Patates kizartmast
Zeytin Etli bezelye
Cay Makama
Yogurt

Zeytinyagh biber dolmasi

Sucuklu yumurta
Siitlag

Mevsim meyveleri

24. giin

Sahur Iftar

Tavuk suyuna sehriye gorbast  Tavuk suyuna sehriye gorbast
Pilav Tavuklu pilav

Yogurt Etli yaprak sarma

Catal Kabak miicveri

Yogurt
Coban salata
Sahanda yumurta

Cay

Sekerpare
Mevsim meyveleri
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ramazan peld, hoy geldi, baklava tepsisi boy gel(me)di

Peynirli sigara boregi
Komposto

Karpuz

Kurabiye

26. giin

Sahur Iftar

Bamya ¢orbasi

Rosto/Patates piiresi

Etli kabak dolmast

Yogurt

Domates/salatalik sogiig salata
Zeytinyagl havug
Maydanozlu omlet
Kemalpagsa tatlist

Mevsim meyveleri

K. mercimek ¢orbasi K. mercimek gorbasi
Manti Hiinkarbegendi
Serbet Etli patates

Galeta Coban salata

Cay I¢ pilav

Imambayild:

Menemen

Sakizli muhallebi

Mevsim meyveleri




ilkhahar - yaz ramazanlan igin panlik monda plans

Sahur
Tirit

Pilav
Komposto
Simit

27. giin

Sahur Iftar

Mcnemen Safak ¢orbast
Salatalik sogiis lzmir kofte
Makarna Spagetti Bolonez
Karpuz Coban salata
Ayran Patlican musakka

Pogaga Amavut cigeri
Kisir
Cevizli giillag
Mevsim meyveleri

Yesil mercimek gorbast

Izgara pirzola

Patates kizartmasi

Etli taze fasulye

Coban salata
Patlican/kabak/biber kizartma
Pastirmali yumurta

Kegkiil

Mevsim meyveleri

a



ramazan geldi, hog geldy, baklava repsisi bog pel{me)di

30. giin

Sahur
Beyaz peynir
Tepsi boregi
Karpuz
Serbet
Galeta

Gay

29. giin

Sahur

Diigiin ¢orbast
Arpa gehriyeli pilav
Ayran

Yumurtali ekmek

Gay

Iftar

Sogan ¢orbast
Islim kebap

Etli kabak dolmast
Kuskus pilavi
Cacik

Zeytinyagh kabak oturtma

Saksuka

Coban salata
Baklava

Mevsim meyveleri

Iftar

Diigiin ¢orbast
Coban kavurma
Arpa sehriyeli pilav
Etli bamya

Havuglu yegil salata

Zeytinyagli ispanak

Yogurt

Beyaz peynirli omlet
Yogurt tatlist

Mevsim meyveleri




sonbahar - kiy ramazanlan igin gonlitk monu plam

sonbahar - kis ramazanlari igin
giinliikk monii plani

1. giin

Sahur
Yayla ¢orbast

Iftar
Yayla ¢orbast

Peynirli sigara boregi  Karmiyarik
Kuru kayist hogafi Cacik

Kurabiye
Cay

Izgara kofte

Fasulye piyazi

Sucuklu yumurta
Zeytinyagl: taze fasulye
Irmik helvasi

2. giin

Sahur Iftar
Yogurt ¢orbast Yogurt ¢orbast
Tepsi boregi Tas kebabi
Kuru erik hogsafi Zeytinyagh lahana sarma
Kurabiye Turp/havug salatast
Tepsi boregi
Kuru erik hogsafi
Saray lokmasi



ramazan geldi, hog geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

Iftar

Ezo gelin ¢orbasi Ezo gelin gorbasi
Mant lzmir kofte
Galeta Makama

Cay Coban salata

Soganli yumurta

Zeytinyagl barbunya

Domates gorbast Domates ¢orbast

Arpa sehriyesi pilavi  Kuzu incik

Ayran Arpa sehriyesi pilavi

Yumurtali ekmek Coban salata

Cay Maydanozlu omlet
Patlican/kabak/havug kizartma
Yogurt

Kalburabasti
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sonbahar - kig ramazantar igin giinlik monii plam

Menemen Iskembe ¢orbasi
Salatalik s6giis Rosto/patates piiresi
Sade makama Kuru patlican dolmast
Ayran Zeytinyagh pirasa
Pogaca Yesil salata

Cay Cilbir

Visneli ekmek tatlisi

Iftar
Tavuk suyuna sehriye ¢orbast  Tavuk suyuna sehriye ¢orbast

Kiymali tirit Tavuklu pilav

Tavuklu pilav Kabak/biber dolma

Ayva kompostosu Yesil salata

Simit Pastirmali yumurta

Cay Mercimek koftesi /sogiis salatalik

Yogurt

Sekerpare
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ramazan peld, hog geldi, baklava tepsisi bog gel(me )i

7. giin

Sahur Iftar

Yesil mercimek gorbast Yesil mercimek gorbasi

I¢ pilav Hiinkarbegendi

Vigne kurusu hosafi Goban salata

Biskiivi I¢ pilav

Cay Pathcan/kabak/biber kizartma
Menemen

Sakizli muhallebi

8. giin

Sahur

Tarhana gorbast
Tepsi béregi
Ayva kompostosu
Limonlu kek
Salep

Iftar

Tarhana ¢orbast
Giivegte kig tiirliisii
Yesil salata
Sahanda sucuk

Zeytinyagli yaprak sarma

Tepsi boregi
Ayva kompostosu
Cevizli giillag
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sonbahar - kig ramazanlan i€in ganlitk mani plam

10. giin

Sahur

Paga ¢orbast suyu
Domatesli pilav
Karigtk komposto
Ag¢ma

Cay

9. giin

Sahur Iftar
Safak ¢orbasi Safak gorbasi
Puf boregi Kadinbudu kéfte
Ayran Patates piiresi
Simit Kiymali kapuska
Cay Coban salata

Makama
Pastirmali yumurta

Zeytinyagh yer elmasi
Irmik helvast

Iftar
Paga ¢orbasi

Etli pazt sarma (lorlu)

Yogurt

Et sote

Domatesli pilav
Kabuk miicveri
Patates salatas
Fistikli tel kadayif
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ramazan peldi, hoy geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

Sahur

Domatesli piring gorbast
Erigte

Cacik

Galeta

Cay

K. mercimek gorbasi
Tepsi boregi

Kuru kayist hosafi
Ag¢ma

Domatesli piring gorbast
Mevsim balig

Roka salatast

Kiymali karnabahar

Erigte

Beyaz peynirli omlet
Zeytinyagh biber dolmasi
Tahin/pekmez

K. mercimek ¢orbast
[zgara pirzola
Patates kizartma

Etli lahana sarmasi
Coban salata
Sucuklu yumurta
Zeytinyagh kereviz
Cevizli kabak cathisi
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sonbahar - kiy ramazanlan igin giinlik momi plam

13. giin

Sahur
Diigiin gorbasi
Alt iist boregi
Ayran

Catal
Salep

Tarhana gorbast
Kuskus pilavi
Visne kurusu hosafi
Simit

Iftar

Diigiin ¢orbast

Pili¢ kizartma

Patates kizartmast

Etli kurufasulye

Tursu

Zeytinyagh yaprak sarma
Yogurtlu semizotu salatasi

Kuru bamya ¢orbasi
Midyat tava
Kuskus pilavi
Coban salata
Kiymali ispanak

Cilbir
Turp/havug salatasi



ramazan geldy hog geldi, baklva tepsisi bog getme)ds

15. giin

Sahur

Sebze ¢orbasi
Bulgur pilavi
Cacik
Pogaga

Iftar

Sebze ¢orbasi
Terbiyeli sulu kéfte
Tereyagda yaprak ciger
Bulgur pilavi

Yesil salata

Cerkes tavugu
Zeytinyagh bériilce
Narl giillag sarmasi

Sahur Iftar

Yayla ¢orbast Yayla ¢orbasi

Peynirli sigara béregi  Karmuyarik

Kuru kayist hogafi Cacik

Kurabiye [zgara kofte

Cay Fasulye piyazi
Sucuklu yumurta
Zeytinyagh taze fasulye
lrmik helvast




sonhahar - kiy ramazanlan igin ganlak moni plam

17. giin

Sahur

Yogurt gorbasi
Tepsi boregi
Kuru erik hosafi
Kurabiye

Gay

Iftar

Yogurt gorbast

Tas kebabt

Zeytinyagl lahana sarma
Turp/havug salatast

Tepsi boregi

Kuru erik hosafi

Saray lokmast

Yogurt ¢orbasi

18. giin

Sahur Iftar

Ezo gelin ¢orbast Ezo gelin gorbasi
Mant lzmir kofte
Galeta Spagetti Bolonez

Gay

Coban salata
Soganli yumurta
Zeytinyaglh barbunya
Giillag



ramazan gehli, hoy geldi, baklava tepsisi boy gel(me)di

19. giin

Sahur Iftar
Domates ¢orbast Domates ¢orbasi
Arpa sehriyesi pilavi  Kuzu incik
Ayran Arpa sehriyesi pilavi
Yumurtah ekmek Goban salata
Maydanozlu omlet
Patlican/kabak/havug kizartma
Yogurt
Kalburabastt

Sahur
Tavuk suyuna sehriye ¢corbast  Tavuk suyuna sehriye gorbast
Kiymali tirit Tavuklu pilav
Tavuklu pilav Kabak/biber dolma
Ayva kompostosu Yesil salata
Pastirmali yumurta
Mercimek koftesi /sogiis salatalik
Yogurt
Sekerpare




sonbahar - kiy ranazanlan igin giinlitk moni plan

21. giin

Sahur Iftar

Y. mercimek ¢orbast Y. mercimek ¢orbast

I¢ pilav Hiinkarbegendi

Vigne kurusu hosafi Coban salata

Biskiivi I¢ pilav

Cay Patlican/kabak/biber kizartma
Menemen

Sakizli muhallebi

22. giin

Sahur Iftar
Menemen Iskembe gorbasi
Salatalik s6giig Rosto/patates piiresi
Sade makama Kuru patlican dolmast
Ayran Zeytinyagl pirasa
Pogaga Yesil salata

Cay Culbir

Visneli ekmek tathisi




ramazan peldi, hoy geldi, baklava tepsisi bog gel(meldi

23. gin

Sahur

Tarhana gorbast
Tepsi boregi
Ayva kompostosu
Limonlu kek
Salep

24.

Sahur

Iftar
Tarhana gorbast
Giivegte kig tiirliisii
Yesil salata
Sahanda sucuk
Zeytinyagl yaprak sarma
Tepsi boregi
Ayva kompostosu
Cevizli giillag

gin

Iftar

Safak ¢orbasi Safak ¢orbast
Puf béregi Kadinbudu kofte

Ayran
Simit

Cay

Patates piiresi

Kiymali kapuska
Coban salata

Domates soslu spagetti
Pastirmali yumurta
Zeytinyagli yer elmasi
Irmik helvast




sonbahar - kis ramazanlan igin pinlik mand plani

25. giin

Sahur

Paga ¢orbasi suyu
Domatesli pilav
Karigik komposto
Ag¢ma

Cay

26. giin

Sahur

Iftar
Paga ¢orbasi
Etli pazt sarma (lorlu)
Yogurt
Et sote
Domatesli pilav
Kabak miicveri
Patates salatas

Fistikli tel kadayif

Iftar

Domatesli piring gorbast Domatesli piring gorbast

Erigte
Cacik
Galeta

Gay

Mevsim baligi

Roka salatast

Kiymali karnabahar
Erigte

Beyaz peynirli omlet
Zeytinyagh biber dolmasi
Tahin/pekme:z

i 5%



ramazan gehdi, hog geldi, baklava epsisi boy gel(me)d

Iftar
Kirmizi mercimek gorbast Kirmizt mercimek gorbast
[zgara pirzola
Patates kizartma
Etli lahana sarmast
Coban salata
Sucuklu yumurta
Zeytinyagh kereviz
Cevizli kabak tathst

Tepsi boregi

Kuru kayist hogafi
Ag¢ma

Salep

28. giin

Sahur Iftar

Tarhana gorbast
Kuskus pilavi
Vigne kurusu hogafi
Simit

Kuru bamya ¢orbast
Midyat tava
Kuskus pilavi
Coban salata
Kiymali ispanak
Cilbir

Turp/havug salatast
Siitlag




sonbahar - kiy ramazanlan igin piinlitk moni plam

29. giin

Sahur Iftar

Diigiin ¢orbast Diigiin gorbast

Alt ist boregi Pili¢ kizartma

Ayran Patates kizartmasi

Catal Etli kurufasulye
Tursu
Zeytinyaglt yaprak sarma
Yogurtlu semizotu salatast

Sahur Iftar

Sebze ¢orbast Sebze ¢orbasi

Bulgur pilavi Terbiyeli sulu kofte

Cacik Tereyagda yaprak ciger

Pogaga Bulgur pilawvt

Cay Yesil salata
Cerkes tavugu
Zeytinyagh boriilce
Narh giillag sarmast




iftariyelikler

Ramazan Pidesi
Hurma
Tuz
Siyah zeytin
Yesil zeytin

Tereyag
Bal
Regel ¢egsitleri

Pastirma
Sucuk
Beyaz peynir
Kasar peyniri
Tursu
Maydanoz
Tazc nane




corbalar

DOMATES CORBASI (CANAKKALE)

6-7 iri domates ya da 2 kagik domates salgas:

4 bardak et suyu 1 bardak siit

1 kagsik katryag 1 kagik rende kagar peyniri
1 kagtk un Kruton

1 yumurta Karabiber, tuz

Bir tencere i¢inde yagla unu karigtirarak kavurun. Domatesleri iri
dograyin, unlu karigima ilave edin. (Sal¢a kullanacaksaniz 6nce 1lik
suyla erittikten sonra tenceredeki karigima ilave edin.) Et suyunu
ekleyin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin. Orta ategte karigtirarak
sulu boza kivamina gelinceye kadar pigirin.

Pisince, domatesle yaptiysaniz ince delikli bir tel siizgegten gegi-
rin. Salgayla yaptiysaniz bu igleme gerek yok.

Bir yumurtayi ¢irpin, bir bardak 1ilik siit ilave ederek iyice karis-
tirin, thtmak igin ¢orbadan bir miktar katin. Yumurtali terbiyeyi
corbaya ilave edin. Bir tagim kaynattiktan sonra iizerine kagar pey-
niri rendesi serpin, yaninda bir kase krutonla (bkz. s. 77) birlikte si-
cak sicak servis edin.



ramazan gelds hos geldi, baklava tepsisi boy gelime)di

DOMATESLI PIRINC CORBASI (ISTANBUL)

1 lt et suyu 2 biiyiik kirmizi domates
6 kagik piring Maydanoz
1 kagik yag Tuz

Et suyunu bir kagik yagla birlikte orta biiyiikliikte bir tencereye ko-
yun. Domatesleri rendeden gegirerek et suyuna ilave edin, orta ates-
te kaynatin.

Et suyu kaynayinca ayiklanmig ve yikanmig pirinci ekleyin. Tu-
zunu ayarlayin. Piringler yumugayip uzayincaya kadar pigirin. Ateg-
ten alin, kiyilmig maydanoz ilave edin. Istediginiz garnitiirle servis
edin.




gorhalar

DUGUN CORBASI (ISTANBUL)

750 gr kuzu gerdam 1 ¢ay kagigi kirmizibiber
2 kagik tereya Tuz

Terbiye igin:

4 tepeleme kagik un Yarim limon suyu

4 kagik stizme yogurt 1 yumurta

Eti on bardak suyla birlikte bir tencerede kaynamaya birakin. Su-
yun istiinde olugan képiikleri bir kepge ya da kagikla alin. Su kay-
nayinca atesi kisin ve orta ategte tencerenin kapagi kapali olarak
pismeye birakin. Etler yumugamaya baglayinca tuzunu ilave edin.
Etler iyice pigince tel siizgegte siiziin, suyunu bir kapta saklayin. Et-
ler soguyunca kemiklerini ¢ikarin ve kiigiik pargalar halinde didik-
leyin ya da bigakla ince ince dograyin.

Et suyunu tekrar atege koyarak kaynatin. Cukur bir kapta un, yo-
gurt, yumurta ve limon suyunu ¢irpin. ki bardak suyu azar azar ka-
tin ve piitiirsiiz bir sivi haline gelene kadar karigtinin. Kaynamakta
olan et suyuna bu karigimi yavag yavag ilave edin ve bir tagim kay-
natin. Tel siizgegten siizerek bagka bir tencereye alin. Boylece olu-
sabilecek hamur topaklarini ayirmig olursunuz. Etleri ¢orbaya ekle-
yerek karigtirin ve tekrar kaynatin. Servis kasesine alin. Bir tavada
erittiginiz tereyaga kirmizibiberi katin, ¢orbanin iistiine gezdirerek
sofraya getirin.

Gerdan eti yerine kemikli kuzu eti de kullanabilirsiniz. Yogurdun
eksi olmamasina dikkat edilmelidir. Siizme yogurt kullanirsaniz da-
ha iyi olur.
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ramazan veldi. hog veldi, baklava tepsisi bog gel(me)dn

EZO GELIN CORBASI (KILIS)

1 ¢ay bardag kirmuzn mercimek 3 kagik katryag

1 ¢ay bardag ince kiftelik bulgur 2 kagik domates salgasi
1 ¢ay bardag piring 1 kagik biber sal¢ast

1 kagik tel sehriye 1 ¢ay kagigi pul biber
6 bardak su ya da kemik suyu 2 ¢cay kagigi kuru nane
1 kuru sogan Karabiber, tuz

Ince dogradiginiz soganlari iki kagik yagda hafif pembelesene kadar
kavurun. Domates salgasini sulandirdiktan sonra soganlara katin.
Biber salgasi ve pul biberi ilave ederek karigtirin. Alt1 bardak su ya
da kemik suyuyla karigimi sulandirin, orta ateste kaynatin.

Su iyice kaynayinca ayiklanmig bulgur, kirmizi mercimek, piring,
tel sehriye, karabiber ve tuz katin, iyice yumugayincaya kadar pisi-
rin.

Atesten alin, kaselere koyun, iizerine aci biberli yag gezdirin, na-
ne serperek sicak servis edin.



gorhalar

ISKEMBE CORBASI -1 (EDIRNE)

Yarim kilo koyun iskembesi 2 kahve fincani sirke
2 havug 1 ¢ay kagigi pul biber
2 kuru sofan 1 kagik katryag

18 dis sarmsak Tuz

Iskembeyi iyice temizleyerek yikadiktan sonra bir tencerede yete-
rince su, iki havug, iki sogan, on iki dig sarmisak ve bir tath kagigt
tuzla kaynatin. Uzerince olugan kopiikleri alin. Kopiiklenme kesi-
lince tencerenin kapagini kapayarak iskembe yumugsayincaya kadar
kaynatin.

Iskembeler pisince sudan alarak ufak ufak dograyin. Haglama su-
yunun igindeki havug, sogan ve sarmisaklari ¢ikarin. Dogradiginiz
igkembeleri tekrar tencereye koyarak bir iki tagim daha kaynatin.

Kalan alt1 dig sarmisagi soyarak havanda tuzla déviin, sonra sir-
keyle karigtirin. Bir tavada pul biberle yagi kizdirin. Sirkeli sarmisa-
g1 corbaya dokiin, bir tagim kaynatin ve kizdirilmig yagla pul biberi
tizerine gezdirerek servis edin.



ramazan geldi. hog peldi, baklava tepsisi boy gel(me )i

ISKEMBE CORBASI - 2 (terbiyeli) (ISTANBUL)

1 kg temizlenmis dana iskembesi 4-5 dig sarmusak
Yanm bardak sirke 1 kiigiik boy sogan
Yanm limon suyu 1 kagik aygicegi yag

Terbiye igin:

2 yumurta sanist 2 kagik siizme yogurt
3 kagtk un Yarim limon suyu
Sos igin:

4-5 dis exilmis sarmsak Yarim bardak sirke

Temizlenmis olarak aldiginiz iskembeyi bol suda iyice yikayin. Iri
pargalara dograyarak dort litre kaynamus suya atin. Igine sirke, li-
mon suyu, sarmisak, sogan ve aygicegi yagi ilave ederek pigmeye bi-
rakin. Iskembeler iyice yumugsayincaya kadar orta ateste pisirin.

Pistikten sonra sogumaya birakin. Cok ufak pargalar halinde
dograyin. Geriye kalan suyu siiziin ve 20 bardak igkembe suyunu
dogranmig iskembelerle birlikte bir tencerede kaynatin.

Cukur bir kapta terbiye malzemesini iyice karigtirarak bir buguk
bardak soguk suya yedirin, biraz da igkembe suyundan ilave ederek
karigtirin. Terbiyeyi kaynamakta olan iskembe ¢orbasina siizgegten
gegirerek ve siirekli kangtirarak ilave edin. Tuzunu ayarlayin, bir ta-
sim kaynattiktan sonra hemen ategten alin. Ezilmig sarmisakla sirke
karigimini gorbanin yaninda sunabilirsiniz.



gorhalar

KIRMIZI MERCIMEK CORBASI (siizme) (ISTANBUL)

I bardak dolusu kirmuzt mercimek I havug

1 sogan I ¢ay kagigr kimyon

I kagik yag 1 tath kagg pul biber
I kagsik un I tath kagg kuru nane
4 bardak et suyu 1 limon

Bir tencerede kiyilmig sogani yagda orta ategte pembelesmeden ka-
vurun. Unu ilave ederek bir iki kez unla karigtirin. Tencereye et su-
yunu da koyduktan sonra ayiklanmig ve yitkanmig mercimekle kus-
bagt dogranmig havucu ilave edin. Mercimek ve havug ezilinceye
kadar pigirin.

Sebzeler pigince siizgegten ezerek gegirin. Siiziilmiis kismi tekrar
tencereye koyun, kimyonu da ilave ederek kaynatin. Uzerine yagda
yakilmig pul biber ve kuru nane dékerek yaninda limon dilimleriy-
le birlikte servis edebilirsiniz.




ramazan geldi, hoy geldi, haklava tepsisi bog gel{me)de

KURU BAMYA CORBASI - 1 (AKSARAY)

100 gr kuru bamya

150 gr kiigiik parcalara aynilmus yagh, kemikli kuzu eti
I limon suyu

3 orta boy sogan

2 kagik katryag

2 kagik domates salcast

Tuz

Ipe dizilmig kuru bamyalari bir bez arasinda ovalayarak tiiylerini te-
mizleyin. Tencereye koyun, tuz ve bir ¢ay kagig1 limon suyu katin,
tistiinii bir parmak agacak kadar su ilave ederek biraz yumugayinca-
ya kadar haglayin. Siiziin, iplerini ¢ekerek ¢ikarin.

Sogani ince ince kiyin. Bir bagka tencerede yagi eritin. Yag ki-
zinca soganlari ve etleri ekleyerek soganlar pembeleginceye kadar
kavurun.

Kavrulmus sogan ve ete salcay: katarak karigtirin. Uzerine bir ta-
sim kaynatilmig sekiz bardak su dokiin ve etler yumusayincaya ka-
dar pigirin. Haglanmig bamyalari ve tuzu ilave ederek yarim saat da-
ha pisirin. Limon suyu katin, karigtirarak ¢orbayi ategten alin. Sicak
olarak servis edin.



yorbalar

KURU BAMYA CORBASI -2 (KAYSERI)

25 gr kuru bamya (¢icek bamyast) I tath kag@ salga
100 gr kiigiik dofranmus koyun eti 2 bardak et suyu
1,5 kagik tereyag I limon

1 orta boy kuru sofan Tuz

Ipe dizilmig bamyalari temizlemek igin bir pegete arasinda ovun. Bir
tencereye koyun, iizerine gikacak kadar su ilave edin. Bir tutam tuz
atarak beg dakika haglayin. Iplerini siyirarak gikarin.

Kusbagindan kiigiik dogranmug etleri ayri bir kapta haglayin.

Bir bagka tencerede sogani yagda pembelegtirin. Sulandirilmig
salgay ilave edin, bir tagim kaynatarak et suyunu katin, kaynama-
ya baglayinca limon suyunu ekleyin. Haglanmig bamyay ve etleri de
ilave edin. Tuzunu ayarlayin, yarim saat pisirin. Limon az gelirse ar-
zuya gore ilave edebilirsiniz.
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ramazan geldi, hoy geldi, baklava tepsisi boy pel(me)di

PACA CORBASI (ANKARA)

12 kuzu ya da koyun pagasi I ¢ay bardaf sirke

2 kagik un Yarim limon
1 yumurta Pul biber
1 kagik tereyag Tuz

3-4 dis sarmusak

Pagalar tiitsiileyip temizledikten sonra igi su dolu bir tencereye ko-
yarak haglanmaya birakin. Olusan kopiikleri delikli bir kepgeyle
alarak atin.

Pagalar yumugayip pigince iizerindeki etleri kemiklerinden ayi-
rin. Pagalari ince ince dograyin.

Bir kaseye iki kagik dolusu un ve yarim bardak soguk su koyun,
bulamag haline gelinceye kadar karigtirin. Pagalari hagladiginiz su-
yu siizerek ilave edin, bir iki tagim kaynatin. Paga suyunda ¢irpilmig
bir yumurta sarisini ¢orbaya ilave edin.

Bir kagik tereyag eritin, pul biber ve tuz katin, ¢orbanin iizerine
gezdirin. Ug dért dig ezilmig sarmisaga sirke ve yarim limon sikin ve
corbayla birlikte servis edin.



corbalar

PATATES CORBASI (SIVAS)

250 gr patates 1 kagk katiyag
100 gr kiyma-kavurma 1 tath kagif nane
4 dis sarmsak Karabiber, tuz

1 bardak bulgur

Patatesleri bir cm’lik kiiplere dograyin. Kiymali, sarmusaklt sokarig-
la birlikte bir iki litre suya koyun. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.
Bir bardak dolusu bulgurla birlikte pisirin.

Tencereyi ategten indirdikten sonra bir kagtk yagi kizdirin, bir
tatli kagigi kuru nane ilave ederek ¢orbanin iizerine dékiin.




ramazan geldi, hoy gelds, baklava tepsisi bog gel(me

SEBZE CORBASI -1 (ADANA)

1 orta boy kereviy 2 kagik zeytinyap

1 iri boy havug 8 bardak tavuk suyu

2 kiigiik boy patates 1 yumurta

30 gr pirasa 1 kagik un

1 orta boy sofan 4 kagik limon suyu

1 demet dereotu Taze ¢ekilmis karabiber, tux

Kereviz, havug ve patatesleri soyun, bir cm’lik kiipler halinde dog-
rayin. Pirasalan bir cm kalinliginda dilimleyin. Soganlan irice ki-
yin. Dereotunu ince kiyin.

Zeytinyagini bir tencerede kizdirin, dogranmig sebzeleri ii¢ dort
dakika renk almalari i¢in kavurun. Tavuk suyunu ekleyerek bir ta-
sim kaynatin. Atesi kisin, dereotunu katin, yaklagik 25 dakika pisi-
rin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Terbiyesini igin, bir kapta yumurtayi, un ve limon suyuyla girpa-
rak karngtirin. Corbanin suyundan bir kepge karigtirarak terbiyeyi
thigtirin. Terbiyeyi ¢orbanin igine dékiin, karigtirin. Beg dakika da-
ha pigirerek ategten alin. Sicak servis yapin.



gorhalar

SEBZE CORBASI -2 (ISTANBUL)

3 patates 2 kagik katryay

2 pirasa 1 kagik un

3 havug 4 bardak su ya da et suyu
4 yaprak lahana Sal¢a

1 kiigiik kereviz Karabiber, tux

1 sogan

Biitiin sebzeleri ayiklayarak yikayin. Kiigiik kiigiik dograyin.

Bir tencerede ince kiyilmig sogani orta ategte yagda kavurun. So-
ganlar biraz yumugayip éliince bir kagik un katin, bir iki defa karis-
tirin.

Patatesler diginda ufak ufak dogradiginiz sebzeleri ve salgay1 so-
ganlarin icine atin. Uzerine su ya da et suyu koyun, tuzunu ve kara-
biberini ayarlayin, sebzeler yumugayincaya kadar pisirin.

Sebzeler yumugayinca patatesleri ilave edin (patates ¢abuk pisti-
ginden en son ilave edilir). Patatesler de pisince sicak sicak servis
edin.
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ramazan geldi, hoy geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

SOGAN CORBASI (ERZURUM)

3 biiyiik sofan 3 dilim dil peyniri
2 kagik margarin Maydanoz
5 bardak et suyu Karabiber, tux

Soganlari ince ince kiyin, yagda kavurun. Et suyu, tuz ve karabiber
ilave edin, kisik ategte yarim saat pisirin. Servis yapmadan 6nce dil
peynirini ince dilimleyin ve ¢orbanin iizerine koyun. Kiyilmig may-
danoz serperek sicak olarak servis edin.

SAFAK CORBASI (ISTANBUL)

2 kagik un 2 yumurta
2 kagik tereyay 1 bardak siit
3 domates Tuz

4 bardak et suyu

Bir tencerede unu yagda orta ategte pembelesmeden kavurun. Do-
mateslerin kabuklarini soymadan iri pargalar halinde karigima ekle-
yin, hemen et suyunu koyun.

Domatesler ezilinceye kadar pisirin. Pisince baska bir tencereye
siizgegten ezerek gegirin. Tekrar atege koyun, bir iki tagim daha kay-
natin.

Servise 20 dakika kala yumurtali siitlii terbiyeyi ilave edin ve is-
tediginiz garnitiirle birlikte servise sunun.



gorbalar

TARHANA CORBASI (ADANA)

1 bardak kéy tarhanas 1 kagik tereyag
1 It et suyu I rendelenmis domates

250 gr yagsiz koyun kiymasi Tuz

Tarhanay: bir bardak et suyu ya da suyla iyice karigtirarak 20 daki-
ka 1slatin. Sonra ince bir siizgegten gegirin. Bir tencerede kaynatti-
giniz bir litre et suyuna tuz ve tarhana ilave ederek tekrar kaynatin.

Bir bagka tencerede kiymayi tereyagla kavurun. Ug dort dakika
kavurduktan sonra domatesi ilave edin. Kavrulan domatesli kiyma-
yi ¢orbayla karigtirin ve bir iki tagim kaynatarak servis edin.

TAVUK SUYUNA SEHRIYE CORBASI (ISTANBUL)

1 orta biiyiikliikte tavuk 1 biiyiik boy domates
7,5 bardak tavuk suyu I ¢ay kagigi kimyon
4 kagik tel sehriye Yarim limon suyu

1 orta boy kuru sofan Karabiber, tuz

Tavugu temizleyip yikadiktan sonra kabugu soyulmug soganla bir-
likte tstiinii 6rtecek kadar suda haglayin. Pigen tavugun suyunu sii-
zerek bir tencereye koyun.

Domatesin kabuklarini soyun, ufak pargalar halinde kesin. Tavu-
gun gogis etlerini kiigiik kugbagt dograyin ya da didin. Tenceredeki
tavuk suyuna domatesle birlikte ilave ederek kaynatin. Sehriyeyi
katin ve agir ateste 5-10 dakika pisirin.

Tuz, karabiber, kimyon ve arzuya gére limon suyu katin. Sehriye-
ler pistikten sonra ¢orba kasesinde sicak sicak sofraya getirin.



ramazan peldi, hoy geldi, baklava repsisi bog gel{me )i

YAYLA CORBASI (TUNCELI)

2 kagik piring 1-2 kagik katryag
I tath kagif un Kirmuzibiber

1 bardak yogurt Nane

1 yumurta sansi Tuz

1 domates

Bir tencereye dort beg bardak su koyun, tuz ilave ederek kaynatin.
Pirinci ekleyin ve orta ateste piringler yumugayincaya kadar pigirin.

Un ve yogurdu bir kisede ¢atalla iyice ezerek karigtirin. Yumur-
tanin sarisint ilave edin. Bir ¢ay bardagi corba suyu ya da sade su ka-
tarak karigimi sulandirin. Kaynamakta olan pirince karigtirarak do-
kiin ve domates rendesini ekleyin. Bir iki tagim kaynattiktan sonra
atesten alin. Servis yaparken iizerine kirmizibiberli kizgin yag gezdi-
rin ve nane serpin.



qorbalar

YESIL MERCIMEK CORBASI (ISTANBUL)

250 gr yesil mercimek
8 bardak et suyu

2 sofan

1 kagsik tereyag

I kagik un

2 yumurta sarist
2 bardak siit

1 limon suyu
Kruton

Tuz

Ince dogranmig sogant yagda pembeleginceye kadar kavurun, bir ka-
stk un ekleyerek karigtirmaya devam edin. Mercimekleri ve sekiz
bardak et suyunu ilave edin. Mercimekler pisinceye kadar kaynatin,

atesten alarak siizgegten gegirin.

Ayn bir kapta yumurta sarilarinu siitle iyice ¢irpin, ¢orbaya ilave
edin. Bir tagim kaynattiktan sonra ategten alin, limon suyunu ekle-
yin ve tuzunu ayarlayin. Bir kise krutonla (bkz. s. 77) birlikte servis

yapin.
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ramazan geldi, hoy pgeldi, baklava tepsisi boy gel(me)di

YOGURT CORBASI (tahrinli) (ANKARA)

Yarim bardak piring 1,5 kagik un

10 bardak et suyu ya da su 1 yumurta

2 bardak yogurt Tuz

Uzerine:

Tahrin ya da nane 1 kagik domates sal¢as
1 tath kag@ kirmizibiber 2 kagik tereyag

Pirinci et suyu ya da suda iyice haglayin. Ayri bir kapta yogurt, un
ve yumurtayi ¢irpin. Kaynayan pirincin igine yavag yavag katin. Sii-
rekli karigtirin, tuzunu ilave edin.

Corba kaynayinca atesi kisin, iizerine tahrin serpin. Kirmizibiber
ve salgayi yagda eritin, ¢orbanin iizerine gezdirin. Tahrin yerine na-
ne de kullanabilirsiniz.

YOGURTLU SOGUK CORBA (MALATYA)

1,5 bardak agurelik bugday 1 kase kiyilmig taze nane
1 bardak nohut Tuz
2 kg yogurt

Asurelik bugdayr ve nohutu bir gece énceden slatin. Ertesi giin
iginde 1slattiginiz suyu dékiin, nohutla bugday: yikayin ve haglayin.
Soguduktan sonra iyice ¢irpilmig yogurt, nane, tuz ve elde etmek is-
tediginiz yogunluk kivamina goére yeterli miktarda su ilave edin. So-
guk olarak servis yapin.



corbalar

KRUTON

Yanm bayat ekmek

Ceyrek bag sarmisak

1,5 kagik tereyag

2 ¢ay kag kekik

2 ¢ay kagif mercankogk

1 ¢ay kagif karabiber _
2 cm uzunlufunda anguez exmesi ya da bir anguez filetosu
1 ¢ay kagg ince kiylmig maydanoz

Ekmek diginda biitiin malzemeyi blendere koyun, iyice karigtirin.
Bayat ekmekleri bir iki cm’lik pargalara kestikten sonra bu karigima
iyice bulayin. 180° C isitilmig firinin 1zgarasinda ekmekler pembe-
lesinceye kadar 8-10 dakika tutun.




salatalar

Ulkemizde genellikle salata sosu olarak zeytinyag: / limon ya da sirke kul-
lanilir. Agagida bunun piif noktasiyla birlikte kullanabileceginiz diger

malzemeleri de bulacaksiniz.

Zeytinyag [ limon ya da sirke

Zeytinyag: / limon / hardal

Zeytinyag [ nar eksisi

Zeytinyag [ limon / kimyon

2 dlgek zeytinyagy, 1 6lgek limon su-
yu ya da sirke katarak karigtirin. Sir-
ke icin elma sirkesini tavsiye ede-
rim.

2 6lgek zeytinyagina 1 dlgek limon
suyu ve zeytinyaginin beher 6lgegi
icin bir tepeleme tath kagig1 hardal
koyun, 1 tath kagig: toz seker de ek-
leyerek iyice kangtirin.

3 6lgek zeytinyagina 1 6lgek nar ek-
sisi koyarak karigtirin.

Patates salatas igin &zel bir sostur.
2 dlgek zeytinyagina 1 dlgek limon
suyu ve 1 tath kagigi kimyon koya-
rak kangtinn.



salatalar

e Zeytinyag [ limon suyu / sirke

e Zeytinyag /[ asit balzamik

e Zeytinyag / sirke / bal

1 6lgek zeytinyagina ¢eyrek 6lgek
limon suyu ve geyrek olgek sirkeyi
ekleyerek karigtirin.

3 6lgek zeytinyagina 1 6lgek asit bal-
zamik koyarak karigtirin.

1 o6lgek zeytinyagina yanm olgek
sirke koyun. Bu kanigimin beher ya-
rim bardak 6lgegi igin bir tath kagi-
g1 siizme bal ilave ederek karigtirin.




ramazan geldi. hoy geldi, baklava tepsisi boy pel{ime)di

BOSTANA (SANLIURFA)

3 domates Ceyrek demet semizotu
1 sogan 7-8 sap nane
1 kiigiik salatalik 2 yesil sivri biber

1 demet maydanoz
1 tath kagigi nar pekmezi ya da yanm bardak ekgi nar suyu

Domatesleri sicak suda iki dakika tuttuktan sonra soguk sudan ge-
cirerek kabuklarini soyun, ince ince dograyin. Soganlari da ince in-
ce dogradiktan sonra tuzlu suyla ovarak acisini gikarin.

Maydanoz, semizotu ve naneyi ¢ok ince kiyin. Sivri yesil biberi
halka halka miimkiin oldugu kadar ince dograyin. Hepsini, nar pek-
mezi ya da eksi nar suyuyla karigtirin, hafifce ezin. Bir siire buzdola-
binda beklettikten sonra soguk servis edin.

Bu salatay1 koruk suyu ya da sirkeyle de yapabilir, ¢ok az zeytin-
yagi koyabilirsiniz.




salatalar

CACIK (BITLIS)

2 salatahik 1 kagik zeytinyag
250 gr yogurt Ceyrek demet dereotu
2 dis sarmsak 4 sap nane

1 kagik sirke Tuz

Salataliklarin kabuklarini soyduktan sonra ufak ufak dograyin, tuz-
layarak bekletin. Kaymagi alinmig yogurda bir yandan bir bardak su
katarken catalla déviin. Salataliklari ve ezilmis sarmisag ilave et-
tikten sonra tekrar karigtirin. Sirke ve zeytinyagini katin, iizerine
kiyilmig dereotu ve kiyilmig taze nane serperek servis edin.

COBAN SALATASI (ERZURUM)

1 sogan Yarim demet maydanox
2 domates 1 ¢ay bardag zeytinya
4 yesil biber Yarim ¢ay bardap limon
2 salatalik Tuz

Sogani ince yarim halkalara dograyin, tuzla ovarak diriligini ve aci-
sint alin, yikayin, servis tabagina koyun. Soganlarin istiine kiigiik
dogradiginiz domatesleri ve yesil biberleri ekleyin. Salataliklarin
kabuklarini soyarak kiigiik dograyin ve diger malzemelerin iizerine
ilave edin. Kiyilmig maydanoz serpigtirin. Zeytinyagi, limon ve tuz
koyun, iyice kangtirdiktan sonra servis edin.
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ramazan geldi, hog veldi, haklava tepsisi boy gel{me X

FASULYE PIYAZI (tahinli) -1 (ANTALYA)

2 bardak kuru fasulye 2 limon suyu

4 dis sarmusak 2 kagik sirke

2-3 kagik tahin 2 kahve fincani zeytinyaf
1 ¢ay kagig kimyon 2 tath kagf tuz

Ust malzemeleri:

1 demet taze sofan 2 domates
Ceyrek demet maydanoz 2 katr haglanmis yumurta
1 tath kasig pul biber 4-5 sap taze nane

Fasulyeleri aksamdan tuzlu su iginde bekletin, gigsinler. (Fasulyele-
rin fazla beklemeden pigmesini istiyorsaniz tuzlu bol su iginde beg
dakika kaynatin ve kaynama suyunun iginde bir saat bekletin.)

Sismis fasulyeleri orta ategte, tuzlu bol suda yaklagik 20-25 daki-
ka 6n haglamaya tabi tutun. Haglama suyunu dokiin. Fasulyeleri
sudan gegirerek tekrar tencereye koyun. Fasulyeleri ikinci kez, yarik
yarik olup iyice pisinceye, tencerede ¢ok az haglama suyu kalincaya
kadar haglayin ve sogumaya birakin.

Pigmig fasulyelerden iki ti¢ kagik alin. Cukur bir kaba koyun. Ca-
talla iyice ezin ve iizerine ezilmig sarmisak, tahin, kimyon, limon su-
yu, sirke, zeytinyagi ve tuz katin. Biitiin malzemeleri iyice karigtira-
rak tenceredeki fasulyelerin iizerine dékiin, harmanlayin.

Tenceredeki fasulyeleri gukurca bir servis tabagina aktarin. Ki-
yilmig taze sogan ve maydanozla pul biberi katarak karigtirin. Do-
mates dilimleri, nane yapraklari ve yumurta dilimleriyle siisleyerek
servis edin.



salaralar

FASULYE PIYAZI - 2 (ISTANBUL)

2 bardak kuru fasulye I ¢ay kagigi pul biber

1 demet taze sofan 2 domates

3 yaprak kwircik marul 2 kati haglanmig yumurta
Yarim demet maydanoz Tuz

60 gr siut yaj

Kuru fasulyeyi bir giin énceden yikayip islatin. Hagladiktan sonra
sogumaya birakin.
Yesil sogani temizleyin ve ince kiyin. (Taze sogan yerine kuru so-
gani da piyaz dograyabilirsiniz.) Marul ve maydanozu ince dograyin.
Hazrrladiginiz malzemeyi fasulyeye ilave edin. Pul biber, tuz, yag
ve domatesi de ekleyerek kangtirin. Uzerine dérde bolinmiis yu-
murtalan dizerek servis edin.




ramazan geldi, hoy geldh, baklava wepsisi bog gel(me)ds

KISIR (ADANA)

Yarim kilo ince bulgur | kagik biber sal¢as:
1 demet yegil sogan Yaj

1 demet maydanoz 2 limon suyu

Yarim demet nane Kirmizibiber

4 domates Marul, lahana ya da asma yapra§
3-4 yesil biber Karabiber, tux

Derin bir kapta bulguru bir bardak sicak suyla islatarak sismeye bi-
rakin.

Yesil sogan, maydanoz, nane, domates ve yesil biberi kiigiik kii-
ciik dograyin.

Islanmig bulgura énce salga, yag, tuz, limon suyu ve baharat ko-
yarak kangtirin. Daha sonra vyesillik, biber ve domatesleri ilave
edin, karnigtirin. Mevsimine gére marul, haglanmig lahana ya da as-
ma yapragiyla birlikte servis edin. (Limon suyu yerine nar eksisi de
kullanabilirsiniz).



salatalar

MERCIMEK KOFTES! (MALATYA)

1 kase kirmiz mercimek 1 bardak zeytinyaf
2 kase bulgur 4 kuru sogan
Yanm kagik biber sal¢cast 2 salatalik

I rendelenmiy kiicitk domates 1 demet maydanoz
I ¢ay kagigr kimyon Karabiber, tuz

Mercimegi bol suda pigirin. Mercimek suyunu ¢ekince, yayvan bir
kaba koydugunuz bulgurun iistiine dékiin. Rendelenmig domates,
biber salcasi, kimyon, tuz ve karabiber ilave ederek karistirin. Uze-
rini kapayin ve kabarincaya kadar bekletin.

Piyaz dogradiginiz sogani zeytinyaginda sarartin.

Kaptaki mercimekli bulgurlu karigimi yogurun. Sogani ilave ede-
rek biraz daha yogurun. Hamurdan kiigiik pargalar kopararak eliniz-
de sikin ve hazirladiginiz kéfteleri tabaga dizin. Yanina salatalik di-
limleri koyun. Uzerine maydanoz serperek servise sunun.



ramazan peldi, hog peldi, baklava tepsisi bog gel{me)di

PATATES SALATASI (BOLU)

5 san patates 2 yumurta

I limon suyu Yarim demet maydanoz
2 ¢ay bardap zeytinyaf 4 yegil sivri biber

1 demet taze sofan Tuz

Hagladiginiz patatesleri soyun, kugbagi dograyin, Biiyiik bir kaseye
koyun. Limon suyunu bir kapta tuz ve zeytinyagiyla ¢irpin. Sicak
patateslerin iizerine gezdirin. Bir iki kere karigtirin.

Zeytinyagini iyice emen patatesleri bir kayik tabaga koyun. Uze-
rine ince dogranmig soganlar serpin. Kati yumurtalari halka halka
keserek iistiine koyun. Hepsinin iistiine ¢ok ince kiyilmig maydanoz
serpistirin. Ince kiyilmig yesil sivri biberlerle siisleyin. Artan zeytin-
yagini lizerine dokiin, arzuya gore lizerine bir tutam kimyon da ko-
yabilirsiniz.



salatalar

PATLICAN SALATASI (AFYON)

5 bostan pathcani 1 iri domates

1 limon 1 demet maydanoz
1 ¢ay barda§ zeytinya Zeytin

1 sofan Karabiber, tuz

3 dolmalik biber

Patlicanlan yiiksek ategte kozleyin. Kabuklarini soyun, bol soguk
suya birakin, elinizle sikarak sudan ¢ikarin ve bigakla ince kiyin. Bir
kaba alarak iizerine limon sikin, tuzunu ve karabiberini ayarlayin,
telle karigtirarak zeytinyagini yedirin.

Patlicanlarin igine ince kiyilmig sogan, 1zgarada kézlenip ince
dogranmig biber, kabugu soyularak findik biiyiikliigiinde dogranmig
domates ve kiyilmig maydanoz ilave ederek karigtirin. Salatay: ser-
vis tabagina koyun, iizerini maydanoz, domates ve zeytinle siisleyin.



ramazan geldi, hog preldi, baklava tepsisi boy gel(me hh

ROKA SALATASI (ince kiyim) (1ZMIR)

1 demet roka 1 ¢ay bardag zeytinyag
2 domates 2 dis sarmisak
5 siyah zeytin Tuz

1 limon suyu

Rokalari temizleyip yikayin ve siiziin. Ince ince kiyin, bir kayik sa-

lata tabagina koyun.
Bir domatesi rendeleyin ve rokalarin iizerine koyun. Diger do-

matesi kugbagt dograyarak rokalarin iizerine dagitin. Limon suyu,
zeytinyagi ve tuzu iyice karigtirarak salatanin iizerine gezdirin. Iki
dig sarmisagi havanda déviip iizerine serpistirin. Zeytinle siisleyerek
servise sunun.

SOGUS SALATA (EDIRNE)

2 salatalik 3-4 yegil sivri biber
2 domates Tuz

Salataliklarin kabuklarini soymadan ¢atalla ¢entikleyin. Yuvarlak
ince dilimlere dograyin. Dilimleri birbirinden ayirmadan salata ta-
bagina yerlestirin.

Cevresine dilimlenmis domatesleri ve sivri biberleri koyarak tuz-
layin. Istege gore limonlu sos ilave edin.



salatalar

TURP-HAVU(C SALATASI (AYDIN)

2 turp I kagik zeytinyag
2 havug Tuz
Yarim kagik limon suyu

Turplarin kabuklarini soyun, havuglan kaziyarak temizleyin ve orta
delikli rendeyle rendeleyin. Tuz ekin ve on dakika beklettikten son-
ra iki avcunuzun arasinda sikin. Uzerine limon ve zeytinyag gezdir-
dikten sonra servis edin.

YESIL SALATA (ISTANBUL)

1 demet yesil salata Yarim ¢ay bardag limon
Yarim demet maydanox Tuz
1 ¢ay bardaf zeytinyah

Yesil salatay: iyice yikadiktan sonra dograyin. Maydanozu kiyin ve
lizerine serpigtirin. Zeytinyagi, limon ve tuz koyarak karigtirdiktan
sonra servis yapin.

YOGURTLU SEMIZOTU SALATASI (MALATYA)

1 kg semizotu 4-5 dis sarmusak
2 kdse yogurt Tuz

Semizotunu ayiklayin, yikayin. Arzuya gore ister haglayarak, ister
haglamadan sarmisakli yogurtla karigtirarak servis edin.



zeytinyaglilar

CERKES TAVUGU (SAMSUN)
5 pilig incik 250 gr ceviy
2 kagtk un Kirmizibiber
100 gr tereyag Karabiber, tux
Tavuk suyu

Incikleri hagladiktan sonra didikleyerek ufak pargalara ayirin, servis
tabagina alin.

Unu tereyagda pembeleginceye kadar kavurun, biraz tavuk suyu,
tuz ve karabiber ilave edin. Koyu bir sos hazirlayin.

Sosa yapi ¢tkarilmig cevizleri katarak inciklerin tizerine dékiin.
Ceviz yagini kirmizibiberle harmanlayin, sosun iizerine gezdirerek
sicak servis yapin.



seytinyaghilar

IMAMBAYILDI (ISTANBUL)

6 pathican 1 demet maydanoz
3 kuru sofan I kagik seker

I ¢ay bardag zeytinyag Yarim limon suyu
3 iri domates Tuz

4-5 dis sarmisak

Patlicanlari alacali soyun, bolca tuzlayarak yarim saat dinlendirin,
sonra iyice yikayin ve bir tencereye dizin.

Sogani ince dograyarak yagda hafif¢e 6ldiiriin. Kabugu soyulmus,
kiigiik dogranmig domates, sarmisak ve kiyilmig maydanozu soganla
karnigtirarak ortasi kesilmig patlicanlarin igine doldurun.

Patlicanlarin iizerlerine birer dilim domates yerlestirin, tuz, ge-
ker, limon suyu ve yeteri kadar su koyun, tencerenin kapag: kapali
olarak yiiksek ategte pigirin. Kapagini agarak firinda hafifge iizerini
kizartin. Soguduktan sonra servis edin.



ramazan peldi, hog geldi, haklava tepsisi boy gel{me)dh

ZEYTINYAGLI BARBUNYA (ISTANBUL)

1 kg kuru barbunya fasulyesi 1 patates

2 havug I kereviz

I bardak zeytinyag 1-2 limon

3 sogan I tath kagigi toz seker
2 dis sarmisak 2 sap maydanoz

2 domates Tuz

Kuru barbunyay: bir gece 6nceden 1slatin.

Bir tencereye su koyun, tuz ilave edin ve barbunyalari 6nce har-
li ategte bir tagim kaynattiktan sonra orta ategte haglayin.

Bir tencerede kiip dogranmig havug ve ince dogranmig soganlart
yagda pembelestirin. Sarmisag ilave edin. Domateslerin kabugunu
soyun, soganli kangimin igine kiigiik kiigiik dograyin (ya da sulan-
dinilmig sal¢a koyun) su ilave ederek kaynatin. Bir siire sonra soyul-
mug ve yikanmig patates ile kerevizleri kare kare dograyarak tence-
reye ilave edin.

Bir tarafta barbunyay: diger tarafta garnitiir malzemesini kayna-
tin. Kereviz, havug ve patatesler yumugsamaya baglayinca, kaynamig
barbunyayi siiziin, tencereye ilave edin, iizerini iki parmak gegecek
kadar su ekleyin. Toz geker ve limon suyu katin, hepsini birlikte ka-
nigtirarak 20-25 dakika orta ategte pisirin.

Arada bir yemegi kontrol edin, biitiin malzeme iyice yumugadik-
tan sonra bir karigtirip dinlenmeye birakin. Yemegi servis tabagina
alin, limon dilimleri ve maydanozla siisleyerek soguk olarak servis
edin.



zeytinyaghlar

ZEYTINYAGLI BIBER DOLMASI (ISTANBUL)

16 dolmalik biber 2 kagik kusg tiziimii

5 kuru sogan Yarim demet maydanoz
Yanm bardak zeytinyag Yarim demet dereotu

1 yemek kagigr cam fisti 2 kagsik nane

1,5 bardak piring 2 kagik limon suyu

2 domates Karabiber, tuz

1 tath kagigr seker

Biberlerin sap kisimlarini agagi dogru bastirararak ¢ikarin, tohumla-
rint temizleyin, yikayin.

Bir tencereye ince dogranmig sogan, yag ve fistig1 koyun, tence-
renin kapagi kapali olarak ara sira kangtirarak soganlan oldiriin.
Yikanmug ve siiziilmiig pirinci ekleyin, birkag kez karigtirin. Bir ren-
delenmig domates, tuz, geker, bir bardak su ve kug iiziimiinii koyun,
tencerenin kapagi kapali olarak suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

Bu karigim soguduktan sonra, ayiklanmig, ytkanmig ve ince kiyil-
mig maydanoz ve dereotu ile nane, karabiber ve limon suyunu da
ekleyin, karigtirin, biraz dinlendirin. Hazirladiginiz hargla biberleri
doldurun, kalan domates dilimleriyle iizerlerine kapak yapin.

Biberleri yayvan bir tencereye yerlestirin, iizerine zeytinyag: gez-
dirin, bir buguk bardak su ekleyin, iistiine atege dayanikli bir tabak
koyun, tencerenin kapagini kapayin ve pigirin.



ramazan peldi, hoy geldi, haklava tepsisi bog gel(me)di

ZEYTINYAGLI BORULCE (1ZMIR)

1 kg taze boriilce I limon suyu
I ince dogranmus kuru sofan ~ Yanm bardak zeytinyaf
2 ince dofranmig domates Tuz

Boriilceleri temizleyin, yikayin.

Tencereye boriilcelerin yarisini koyun, iizerine bir kat ince dog-
ranmig sogan ve domates déseyin, boriilcelerin gerisini ilave edin ve
en iiste yine bir kat domates ve sogan koyun. Tuz, limon suyu, yag
ve bir bardak su ilave edin.

Boriilcelerin iizerine bir tabak yerlestirin, tencerenin kapagini
kapayin, kisik ategte yarim saat pigirin. Ayni tencerede sogutarak
servis edin.




weytinyaghlar

ZEYTINYAGLI ENGINAR (BURSA)

6 enginar I tath kagigr seker

1 kahve fincani un 1 demet dereotu

I limon suyu I demet maydanoz
200 gr zeytinyag Haglanmg bezelye
400 gr arpacik sogan Tuz

300 gr havug

Enginarlari temizledikten sonra un, limon suyu ve suyla hazirladig-
niz karigimin iginde bir siire bekletin.

Bir tencerede zeytinyagiyla arpacik soganlari ve ufak kiip dogran-
mig havuglari kavurun. Ayiklanmig enginarlari tencereye dizin, iize-
rine havuglu karigimi koyun. Tuz, limon suyu, seker ve yarim bardak
su ilave edin. Uzerine porselen bir tabak koyun ve tencerenin kapa-
g1 kapali olarak bir tagim kaynattiktan sonra kisik atege alin. 25 da-
kika pigirin. Soguyana kadar kapagini agmayin. Soguduktan sonra
servis etmeden 6nce dereotu, bezelye ve maydanozla siisleyin.

Bu yemegi terbiyeli de yapabilirsiniz. Bir yumurtanin sarisini, bir
kagtk un, bir limonun suyu ve yarim ¢ay bardag: zeytinyagiyla bir-
likte ¢irpin. Hazirladiginiz bu sosu servis yaparken enginarlarin iize-
rine dokiin.



ramazan peldi, hoy geldi. baklava tepsisi bog gel(me)di

ZEYTINYAGLI HAVUC (AYDIN)

1 kg havug 2 kagtk toz seker
1 biiyiik boy kuru sogan 3-4 sap dereotu
1 ¢ay bardag zeytinyag Tuz

1 kahve fincam piring

Bir tencereye zeytinyagini koyun. Yemeklik dogradiginiz soganlari
ve verev dogradiginiz havuglarn tencereye ekleyin. Beg dakika ka-
vurduktan sonra tuz, piring, seker ve bir bardak sicak su ilave edin.

Piringler yumugayincaya ve yemek suyunu gekip yagiyla kalinca-
ya kadar pigirin. Ihdiktan sonra servis tabagina alin. Kiyilmig dere-
otuyla siisleyerek servis yapin.

ZEYTINYAGLI ISPANAK (1ZMIR)

750 gr ispanak Pul biber
1 kuru sofan Domates, rende havug
1/3 bardak zeytinyag Karabiber, tux

Yag1 tencerede isitin, kiip dogranmig beyaz soganlari pembelesene
kadar kavurun. Ispanagi ekleyerek kavurmaya devam edin ve kendi
suyunda pigirin.

Pismesine yakin pul biber, karabiber ve tuz ekleyin. Istege gore
dogranmig domates ya da rende havug ekleyebilirsiniz.

Bes dakika daha pigirdikten sonra dinlenmeye birakin. El yak-
mayacak sicakliga geldikten sonra buzdolabina koyun, soguk servis
edin.



zeytinyaghlar

ZEYTINYAGLI KABAK OTURTMA (TEKIRDAG)

1 kg kabak 5 domates

2 havug 1 tath kagigr seker

1 kuru sogan Yarim demet dereotu
2 kahve fincani st yag Karabiber, tux

3 ¢arliston biber

Kabagin kabugunu soyun, ¢ekirdekli kismini temizleyerek jilycn
dograyin.

Havucu kiip, kuru sogani yemeklik dogradiktan sonra yagda ka-
vurun. Carliston biberi ekleyerek biraz daha kavurun. Dogranimis
ve yikanmug kabaklari ilave ettikten sonra iizerine kabugu soyulmus
ufak dogranmig domatesleri ve gekeri koyun.

Tuzunu ve karabiberini ayarlayin, domates suyunu salana kadar
pisirin. Soguyunca dereotuyla siisleyerek servis edin.




ramazan geldy, hog geldi, haklava tepsisi bog gel{me)di

ZEYTINYAGLI KEREVIZ (BALIKESIR)

4 kereviz 1 limon suyu

4 patates 1 kagtk un

1 ¢ay bardag zeytinyaf 1 tath kagg seker

1 bardak arpacik sogamn Yarim demet maydanoz
3 havug Tuz

100 gr bezelye

Kerevizleri ve patatesleri soyun, parmak bigiminde dograyin, ¢ukur
bir kapta suyun iginde birakin.

Bir tencereye zeytinyagini koyun, arpacik soganlari ve kiip bigi-
minde dogranmig havuglari kavurun.

Yayvan bir tencereye dnce kerevizleri, sonra diger sebzeleri dii-
zenli bir bigimde yerlestirin. Tuz, limon suyu, un, seker ve yarim
bardak su ilave edin. Uzerine bir tabak koyun, tencerenin kapagi
kapali olarak kaynattiktan sonra 15 dakika da kisik ategte pigirin.
Soguyana kadar kapagi agmayin. Soguduktan sonra maydanoz ya da
dereotuyla siisleyerek servis edin.

Bu yemegi terbiyeli de yapabilirsiniz. Bir yumurtanin sarisint, bir
kagik un, bir limonun suyu ve yarim ¢ay bardag: zeytinyagiyla bir-
likte ¢irparak hazirladiginiz sosu servis yapmadan hemen énce ke-
revizlerin iizerine dokiin.



seytinyaithlar

ZEYTINYAGLI LAHANA SARMA -1 (BALIKESIR)

1,5 kg dolmalik lahana 1 kagik yenibahar

4 kuru sogan I ¢ay kagg targim
1,5 bardak piring 1 demet dereotu

1 bardak zeytinyap I tath kagi toz seker
2,5 kahve fincani dolmalik tiziim Yarim limon suyu

I kahve fincar ¢am fisift Tuz

Lahanayi ortadan ikiye ayirip gébegini ¢ikarin. Su dolu bir tencere-
de yumusgayincaya kadar haglayin. Soguyunca damarl kisimlarini
cikarin ve yapraklardan el kadar pargalar ayirin.

Soganlar ¢ok kiigiik dograyin, susuz olarak tencereye koyun.
Cok kisik ategte suyunu salip peltelesinceye kadar pigirin. Piring,
yarim bardak zeytinyag1, kus iiziimii ve fistig1 katarak kangtirin. Ug
ceyrek bardak su ilave edin ve piring suyunu ¢ekene kadar pigirin.
Yenibahar, targin, geker, kiyilmig dereotu ya da maydonoz katin,
hepsini karigtirin ve tencereyi atesten alin.

Harg soguyunca kiigiik miktarlarda alarak lahana yapraginin or-
tasina koyun, yapraklarin yanlarini ige dogru kivirarak sarin.

Lahanadan ¢ikardiginiz damarli kisimlarin yarisini tencerenin
dibine dogeyin, sarmalari iizerine dizin. Sarmalarin dizilmesi bittik-
ten sonra damarli yapraklarin geri kalaniyla iizerlerini tamamen
kapayin. Yarim bardak zeytinyag ve ii¢ ¢eyrek bardak su katin. Li-
mon suyunu dékiin. Sarmalarin iistiine kiigiik bir tabak koyun, ten-
cerenin kapagini kapayarak 6nce orta sonra kistk ategte pigirin.



0 |

ramazan geldi, hog geldi, baklava tepsisi boy gel(ime)di

ZEYTINYAGLI LAHANA SARMA -2 (kestaneli) (BURSA)

1 biiyiik lahana 40 gr dolmalik fistik
Yarim kilo kestane 2 ¢ay kagigr yenibahar
450 gr piring 1 ¢ay kagigr targim

4 sogan 1 kagik toz seker

250 gr s ya§ Tuz

20 gr kug viziimii

Lahananin kék kismint bigakla oyarak ¢ikarin. Yapraklar: tek tek
ayirarak yikayin. Kaynamakta olan suya atin, iki dakika tutup ¢ika-
rin ve siiziilmeye birakin.

Kestanelerin tizerini bigakla ¢izin, bir saat suda bekletin. Elektrik-
li ocakta ya da firinda kebap yapin, kabuklarini soyun. Her kestane-
yi lige boliin.

Tencereye yagi koyun, kiyilmig soganlari ekleyerek rengi pembe-
lesinceye kadar kavurun. Pirinci ilave edin, ii¢ dért dakika daha ka-
vurarak igine kug tiziimlerini ve kestaneleri katin. Fistiklari teflon
tavada yagsiz olarak kavurduktan sonra bir bardak sicak suyla birlik-
te piringli harca katarak pigirin, demlenmeye birakin. Demlenen
harca yenibahar, targin, tuz ve toz gekeri ekleyin.

Hafif¢ce haglamig oldugunuz lahana yapraklarinin ortasindaki
kalin damarli kismi bigakla keserek ¢ikarin. Biiyiikliigiine gore yap-
raklan ikiye ya da dérde béliin. Her yapragin ortasina, iginde iki tig
par¢a kestane olacak bigimde harg koyarak sarin. lki bardak sicak
suyla kisik ateste yemek suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Soguyunca
servis tabagina dizin.



zeytinyagilar

ZEYTINYAGLI PIRASA (ISTANBUL)

5 prrasa 1/3 bardak zeytinyag
2 havug Yarim limon
2 kuru sofan Tuz

Yarim tath kag seker

Pirasay1 ayiklayin, iki cm kalinliginda verev
dograyin. Havucu kaziyin, yikayin, yarim
cm kalinlikta halka bigiminde dog-
rayin.

Bir tencereye 6nce havuglar, iize-
rine pirasalari, ince dogranmig sogan,
tuz, seker, yag ve bir buguk bardak suyu
koyun. Tencerenin kapagini kapayin,
kaynayinca atesi kisin, sebzeler yumu-
sayana kadar pigirin. Servis tabagina
alin, sogutun, limon dilimleriyle bir-
likte servis yapin.

1 1m



ramazan geldi, hog geldi, baklava tepsise boy gel{me)d

ZEYTINYAGLI TAZE BAKLA (ISTANBUL)

1 kg taze bakla I tath kagigi un
Yarim bardak zeytinya@ Yanm demet dereotu
2 sogan Yogurt

1-2 ¢ay kagigr seker Tuz

Baklalari yikayip ayiklayin ve dograyin. Ince dogranmig soganlari
zeytinyaginda hafif pembelestirin. Baklalari ve gekeri ilave edin,
tuzlayarak karigtirin. Tencerenin kapagini kapayin, 5-10 dakika ka-
vurun. Bir bardak su katin.

Yarim bardak suya bir tatl kagigi un koyarak ¢irpin, baklaya ila-
ve edin ve orta ateste pigirin. Kurumamasi ve kararmamasi igin ka-
pagi kapali olarak sogutun. Cok ince kiyilmig dereotuyla siisleyerek
yaninda yogurtla birlikte servis yapin.

ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE (MANISA)

750 gr Ayse kadm fasulye Yanm ¢ay bardap zeytinyag
2 domates 2 tath kagi seker
2 kuru sofan Tuz

Fasulyelerin uglarini elinizle ayiklayarak ikiye béliin, yikayin ve sii-
ziin. Tencereye 6nce fasulyeleri koyun, iizerine soganlari ve doma-
tesleri dograyin. Yarim ¢ay bardag: zeytinyag, tuz ve seker ilave
edin. Cok kistk ategte pigirin. Suyunu ¢ektikten sonra ocaktan in-
dirin, soguduktan sonra servis yapin.



reytnyaihilar

LT TiNTAGLI YAPRAK SARMA (AYDIN)

Yarim kg salamura asma yapra 2 kagtk nane

2 bardak piring 1 ¢ay kagigi yenibahar
4 sogan 1 ¢ay kagg targin
Yarim demet maydanoz 1 ¢ay kagigi toz seker
2 kagik kusg tiziimii 6 kagtk limon suyu
1,5 bardak zeytinyap Yarim demet dereotu
3 kagik cam fisu Karabiber, tuz

Yapraklari, tuzunu atmasi igin sicak suda biraz beklettikten sonra yi-
kayin ve siiziin. Pirinci, nigastast akip suyu durulagincaya kadar yi-
kayip siiziin. Soganlari ve maydanozlar ince ince kiyin. Kug iiziim-
lerini bir tel siizgegte ovalayarak saplarini temizleyin, yikayin, sii-
zin.

Bir bardak zeytinyagini tencerede kizdirin ve soganlari ¢am fisti-
giyla birlikte pembeleginceye kadar kavurun. Pirinci ekleyin, sogan-
larla birlikte kavurmaya devam edin. Iki bardak su ve tuz katin, or-
ta ateste piring suyunu ¢ekinceye kadar kaynatarak pisirin. Ategten
alin. Tencerenin istiine bir kigit havlu koyun, kapagini kapayin ve
yaklagik 15 dakika dinlenmeye birakin. Karabiber, nane, yenibahar,
tar¢in, seker ve limon suyu ekleyin, tahta kagikla piringleri ezme-
den pilavi karigtirin.

Dolmay: pigireceginiz tencerenin dibine iki sira yaprak dogeyin.
Bir yapragy, sivri ucu parmaklariniza gelecek bigimde avcunuza yer-
lestirin. Genig kenarindan katlama pay: birakarak piringli igten bir
parca koyun. Katlama payini harcin tizerine kapayin, iki yan kena-
r1 da ige dogru katlayin. Yaprag: parmak uglariniza dogru yuvarlaya-
rak dolmayi sarin, tencereye yerlegtirin. Harg tiikkeninceye kadar ay-
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ni1 iglemi tekrar edin. Dolmalarin iizerine agirlik yapmasi igin bir ta-
bak koyun ve dort bardak su ilave edin. Tuzunu ayarlayin, bir tagim
kaynatin. Ocagin altini kisin, tencerenin kapagi kapali olarak 45
dakika pigirin. Ocaktan indirin, kalan zeytinyagini gezdirin ve ten-
cerenin kapagini aralik birakarak sogutun. Soguyunca limon dilim-
leri ve dereotuyla siisleyerek servis edin.

ZEYTINYAGLI YER ELMASI (BURSA)

1,5 kg yer elmasi Yarim limon suyu
3 havug I ¢ay kagig seker
3 sofan 1 demet dereotu

1 bardak zeytinya@ 1 demet maydanoz
1 ¢ay bardag piring Tuz

Yer elmasini kaziyin, pargalayin ve yikayin. Havuglari kaziyin, ince
ince dograyin. Soganlari yarim halka dograyin.

Bir tencereye zeytinyagi koyun, sogani havugla birlikte kavurun.
Yer elmalarini yerlestirin, piring ekleyin, limon suyunu katin, tuz ve
seker atin, yeteri kadar su koyun. Uzerini yagh kagitla kapayin, or-
ta 1sidaki ategte pisirin.

Yemegi tenceresinde sogutun, servis tabagina diizgiin yerlestirin,
kiyilmig maydanoz ve dereotuyla siisleyin.

Bu yemegi terbiyeli de yapabilirsiniz. Bir yumurta sarisi, bir kagik
un, bir limonun suyu ve yarim ¢ay bardag: sivi yagi ¢irparak hazir-
ladiginiz sosu servis yaparken yemegin iizerine dékerseniz daha de-
gisik bir lezzet elde edersiniz.



et yemekleri

ADAPAZARI ISLAMA KOFTE (ADAPAZARI)

Kofte igin: Ceyrek demet maydanoz
Yarim kilo koyun dosg 1 tath kagigr kimyon
1 kuru sogan Karabiber, tuy

2 dis sarmusak

Sos igin:

1 bardak kemik suyu I tath kag kirmizibiber
1 kagik sin yag Tuz

3 dilim bayat ekmek 12 sivri biber

2 domates

Koftelik eti malzemelerle birlikte iki kez makinede ¢ekin. Temiz
kap i¢inde elinizle yogurun. 20 gr/adet olacak bigimde kofteler
hazirlayin. Mangal kémiirlii 1zgarada kizartin.

Bir tencerede kaynamakta olan kemik suyundan yeterince bagka
bir tencereye alin. Tuz, sivi yag ve kirmizibiber ilavesiyle sosu hazir-
layin.

Bir giin 6nceden alinmug karafirin ekmegini dilimleyin, sosa ba-
tirarak 1zgarada kizartin. Yarim domatesleri ve biitiin sivri biberleri
de 1zgarada pisirin. Servis tabagina 6nce ekmegi, tistiine kofte, tek-
rar ekmek ve domates ile biberleri koyarak sunun.
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ANKARA TAVASI (ANKARA)

2 kg yagh koyun-kuzu eti Tuz
2 bardak piring ya da arpa sehriyesi

Eti yikayin, yumruk biiyiikligiinde pargalara ayirin. Bir tencereye
koyun, biraz tuzlayarak kavurun. Uzerine su ilave edin, kisik ateste
pisirin. Et pigtiginde sudan ¢ikarin.

Kalan et suyuna, tuzlu suda bekletilmig yikanmig pirinci koyun,
pisirin. Pilav1 bir tepsiye koyun, iizerine etleri tepsinin istiinii ta-
mamen kapayacak bigimde yerlestirin. Etler kizarincaya kadar firi1-
nda pigirin.




et vemeklent

ARNAVUT CIGER! (ISTANBUL)

1 koyun karacigeri 1 demet taze sogan
3 kagik un 1 demet maydanoz
1,5 bardak zeytinyag Tuz

Yarim ¢ay kaggi kirmizibiber

Cigerleri satin alirken iizerindeki zar1 temizletin, parmak
kalinliginda kugbagt dogratin. Pisirmeden yarim saat énce iyice una
bulayin, bir kenarda bekletin. lyi bir arnavut cigeri kizartmanin pif
noktast eti bekletmektir.

Tavada bolca yagi kizdirin, unlanmg cigerlerden bir kisminu igi-
ne atin. Sakin hemen karigtirmayin, sertleginceye kadar dokunma-
yin. Bu da ikinci piif noktasidir. Sertlestigini anlayinca kevgirle ge-
virin, kurutmadan tavadan ¢ikarin.

Cigerleri bir tencereye koyun, tuzunu ve karabiberini ayarlayin,
tencerenin kapagini kapayin. Tencere sicak olmalidir. Bu da iigiin-
cii piif noktasidir. Onceden ¢ok ince kiydiginiz taze sogan ve may-
danozla birlikte 1lik 1lik ikram edin.
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COBAN KAVURMA (ERZURUM)

1 kg kugbagi kuzu et Yarim ¢ay bardag swi yag
3 sogan 1 tath kagigr kekik
3 ¢arliston biber Karabiber

2 dig sarmsak

Bir tencerede halka dogranmig soganlari, ¢arliston biberleri, sarmi-
sak ve eti yagda harli ategte ii¢ dakika hizli hizli gevirin. Kekigin ya-
risini ve karabiberi ilave edin, hig su koymadan, tencerenin kapag:
kapali olarak kisik ategte bir buguk saat pisirin. Pigtikten sonra iize-
rine kekik serperek servis edin.

ET SOTE (ISTANBUL)

Yarim kilo kugbagi et 3 sivri biber
1 orta boy sogan 250 gr mantar
2 kagik st yag Tuz

2 orta boy domates

Tencereye kiigiik dogranmig sogan, yag ve findik biiyiikligiinde dog-
ranmig eti koyun. Et suyunu ¢ekinceye kadar karigtirarak pigirin. Ka-
bugu soyulmug, findik dogranmis domates ve ince kiyilmig yesil bi-
ber ilave ederek beg dakika daha karigtirin. Bir bardak su katin, ki-
stk ateste yarim saat pigirin. Iri findik bityiikligiinde dogranmig man-
tar ve tuz ilave ederek et ve mantar yumugayincaya kadar pisirin.



et yemeklen

HUNKARBEGEND! (ISTANBUL)

Patlican piiresi igin:

6 orta boy pathcan 2 kagik rende kasar

I kagik un 1 bardak siit

1 kagk yag Karabiber, tuz
Kebap igin:

1 kg kusbast et (koyun ya da dana) 2-3 orta boy domates
2 orta boy sofan 1 avu¢ maydanoz

2 kagik yag Karabiber, tuz

Ince kiyilmig sogani ve eti yagda kavurun. Soyulmug ve kiigiik dog-
ranmig domatesleri ilave edin. lki ii¢ bardak su katarak etler yumu-
sayincaya kadar pigirin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Patlicanlari ucundan baglayarak ocakta ¢evire gevire kozleyin.
Kabuklarini soyun, incecik kiyin.

Unu yagda hafif pembeleginceye kadar kavurun. Patlican, rende
kagar ve siitii karigtirarak ilave edin, pigirin. Tuz ve karabiber ekle-
yin. Piireyle kebabi servis tabagina yerlegtirin ve maydanoz yaprak-
laryla siisleyin.
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IZGARA PIRZOLA (ISTANBUL)

1 kg kuzu pirzolast Kekik
2 kagik st yag Tuz

Pirzolalar soguk suyla yikayin, kurulayin. lki kagtk sivi yag ve ke-
kik karigiminda yarim saat bekletin.

Servis zamanina yakin tuzlayin, 1zgarada iki tarafi pembelesene
kadar kizartin. Servise sunun.

INEGOL KOFTES!I (BURSA)

1 kg dana kiymasi 1 kagik karbonat
4 dilim bayat ekmek Tuz
2 kuru sofan

Kiymayi ekmekle birlikte iyice yogurun ve buzlukta dért giin bekle-
tin. Eti buzluktan ¢ikardiktan sonra biraz dinlendirin, tekrar kiyma
makinesinden gegirin. Tuz, karbonat ve rendelenmig soganla birlik-
te yogurun.

Cevizden biraz biiyiik pargalar koparin, avcunuzun iginde ileri
geri yuvarlayarak uzun kofteler hazirlayin. Sikarak bir kaba dizin ve
buzdolabinda bir giin daha bekletin.

Izgarayi ya da firinin 1zgarasini yakin. Kéfteleri (alevlenmeyen bir
1zgarada), her yani esit kizarincaya kadar pisirin. Sicak olarak servis

yapin.



ot yemekler

ISLIM KEBABI (ISTANBUL)

1 kg kugbagsi koyun eti 1 sivri biber

1 kg pathican 5 domates

Zeytinyaf Yarim demet maydanoz
125 gr katrya§ 5 sarmsak

1 orta boy kuru sofan Karabiber, tuz

I rendelenmis kiigiik domates

Patlicanlari ince ince soyun, uzunlamasina dograyin, genig bir kap-
ta hazirladiginiz tuzlu suda 5-10 dakika bekletin. Sularini siizdiikten
sonra patlicanlan teker teker zeytinyaginda kizartin. Fazla yagini
cektirmek i¢in kagit havlu tizerine tek tek dizin, bir saat bekletin.

Harcini hazirlamak igin gukur bir tavada yag eritin, ince kiyil-
mig kugbagi eti biraz kavurduktan sonra sogan ve domates rendesi
koyun. Dogranmug sivri biber, domates, maydanoz ve sarmisak ilave
ederek kavurmaya devam edin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayin, 5-
10 dakika daha ocagin iizerinde beklettikten sonra indirin.

Yag iyice alinmig olan patlicanlardan iki tane alarak ¢apraz bi-
¢imde iist iiste koyun, ortasina hazirladiginiz hargtan koyun, patli-
canlarin uglarini harcin iizerine kapayin. Bohga gibi hazirladiginiz
patlicanlarin iizerine halka dogranmig domates ve bir tane sivri bi-
ber koyarak kiirdanla tutturun. Diger patlicanlar1 da bu bigimde ha-
zirlayarak genig bir tencereye dizin. Su ilave ederek kisik ategte pi-
sirin.
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1ZMIR KOFTES! (1ZMIR)

Yarim kg koyun kiymasi
2 dilim bayat ekmek igi
2 sogan

1 yumurta

10 sap maydanoz
Kimyon

Swi yag

Kofte yoguracaginiz kabin dibini tuz ve bir dis sarmisakla iyice
ovun. Kiymayi, islatilarak sikilmig ekmek, rendelenmis sogan, yu-
murta, kiyilmig maydanoz, tuz, karabiber ve kimyonla birlikte on

dakika yogurun.

Kofteleri parmak bigiminde yuvarlayin, sivi yagda kizartin.

Ayri bir tavada katiyag i¢inde rendelenmig domatesi iki bardak
suyla dort beg dakika pisirin. Elde ettiginiz salgay: bir tepsiye dizdi-
giniz koftelerin iizerine dokiin. Tencerenin kapagini kapayarak

1 kagik katryag
3 domates

3 patates

Sivri biber

1 dis sarmisak
Karabiber, tuz

ocakta 15-20 dakika pisirin, servis edin.

Arzu ederseniz halka halka kesilmig patatesleri, dort beg sivri bi-

beri kizartarak koftelerin altina dizebilirsiniz.



et yemekler!

KADINBUDU KOFTE (ISTANBUL)

1 kg az yagh koyun kiymast Yarim demet maydanoz
2 kuru sofan 5 yumurta

1 kasik katryag 4-5 kagik galeta unu
1,5 kahve fincam piring Karabiber, tuy

Sogani incecik dograyin, bir kagitk yagda hafif¢e kavurun. 3/4 bar-
dak su, yitkanmig piring ve tuz katin. Kisik ateste suyunu gektirin.

Kiymanin yarisint kavurduktan sonra sogumaya birakin. Kalan
kiymaya kavrulmug kiymay: ve soganli pilavi katin. Kiyilmig may-
danoz, tuz, karabiber ve iki yumurta ilave ederek iyice yogurun.

Yumurta biiyiikligiinde pargalara ayirin, 1slak avuglarinizin ara-
sinda uzun ve yassica kofteler hazirlayin. Once galeta ununa, sonra
da yumurtaya bulayarak kizartin.

Bu kofteyi pirinci ayri pigirip sogani kiymanin yarisiyla kavura-
rak da hazrlayabilirsiniz.

m
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KAGIT KEBABI (AYDIN)

1 kg kusbagi koyun et 2 domates

2 havug I kagik sirke

2 patates Biraz salga

1 bardak sin yag I tath kagig kekik

1 bardak i¢ bezelye Yarim demet maydanoz
1 demet dereotu 2 yagh kagit

2 sofan Karabiber, tux

1 tath kagig tereyag

Havucu temizleyerek haglayin ve ceviz biiyiikliigiinde dograyin. Pa-
tatesleri findik biiyiikligiinde dograyin. Sivi yagda énce patatesleri
sonra havuglar kizartin. Bezelyeleri ayni yagda bir kere gevirerek
hemen ¢ikarin. Hepsinin yagini siizdiikten sonra iizerine dereotunu
dograyin.

Bir tencerede ince dogranmig soganlari tereyagda gevirin. Etleri
ve domatesleri ince dograyarak tencereye ilave edin ve soganlarla
birlikte tereyagda kavurun. Sirke, bir bardak sicak su ve baharat ila-
ve edin. Etler pigene kadar kaynatin.

Etler pisince salgayi siizerek etleri tencereden alin. 25 cm? kagit-
lara 6nce eti, lizerlerine hazirladiginiz sebzeleri koyun, ¢ok az salga
dokiin ve en iistiine kiyilmig maydanoz serpin. Kagitlari sararak fi-
rin tepsisine yerlestirin. Uzerine az su dokiin ve on dakika pisirin.
Sicak servis edin.



et yemekleri

KIYMALI TIRIT (ANKARA)

250 gr kiyma 200 gr tulum peyniri
Yarim kilo bayat ekmek 2 yumurta

3 bardak et suyu Kimuzbiber

4 kuru sogan Yogurt

4 kagik katryag 2 tath kag@ tux

Bayat ekmekleri ufak ufak dograyin. Bir tencerede tuzlu et suyunu
kaynatin. Kaynayan suyun igine dogradiginiz ekmekleri atin.

Soganlart iri iri dograyin. Katiyagi kizdirin, soganlari sararincaya
kadar kavurun. Kiymayi ilave edin ve suyunu salip ¢ekinceye kadar
pisirin.

Hazrladiginiz kiymali sogani, kaynayan sudan kevgirle aldiginiz
ekmeklerin iistiine dokerek karigtirin. Tulum peynirini ufalayarak
ilave edin.

Haglama suyunun igine ¢irpilmig iki yumurta ilave ederek karig-
tirin. Servis tabaklarina 6nce kiymali ekmekten bir kepge koyun,
tistiine arzuya gore kirmizibiber ve haglama suyu dokerek ikram
edin. Soganl tirit haglama suyunun igine yogurt karigtirilarak da ik-
ram edilebilir.
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KUZU INCIK (ISTANBUL)
4 kuzu incik 3 sivri biber
50 gr tereya§ 1 havug
10 arpacik sogan I tath kagig sal¢a
2 dig sarmusak Kekik
1 iri boy patates Firin pogeti
1 iri boy domates Karabiber, tuz

1 kermuze biber

Bir tencerede yagin yarnsiyla incikleri kizartin. Sogan ve sarmisagi
ilave ederek pembelesinceye kadar soteleyin.

Patates ve domatesi dilimleyin, diger sebzeleri uzunlamasina
dograyin. Kizarttiginiz incik ve soganlarla birlikte sebzeleri firin po-
setine koyun.

Biraz suyla erittiginiz salgay: baharatla karigtirarak sosunu hazir-
layin.

Pogetteki incik ve sebzelere sosu ve kalan yag ilave edin, poge-
tin agzint sikica kapayin, iizerini igneyle birkag¢ yerinden delin ve
200° C sittiginiz firinda sebzeler hafif kizarana kadar pisirin.



et yemekleri

MIDYAT TAVA (MARDIN)

1 kg kuzu pirzolasi 1 kg domates
6 dig sarmsak 1 tath kagigr pul biber
6 sivri yesil biber Tuz

Pirzolalarin her iki tarafini yagsiz bir tavada ikiger dakika kizartin.
Yayvan bir tencereye pirzolalari dizin. Sarmisaklari ayiklayip dig dig
aralarina koyun. Yesil biberleri iri dograyarak serpistirin. Domates-
lerin kabuklarini soyun, kiip dograyarak ilave edin. Uzerine tuz ve
pul biber serpin. Yiiksek ateste kaynattiktan sonra atesi kisarak bir
buguk saat pigirin.

PILIC KIZARTMA (ISTANBUL)

1 tavuk 1 kagtk un
3 kagik sii yag 1 firm pogeti
1 kagik sal¢a Karabiber, tux

2 dis sarmisak

Biitiin pilici yikayip temizleyin. Pilici, un, sivi yag, tuz, karabiber ve
sal¢ayla hazirladiginiz sosa iyice bulayin. Pilici ve sarmisaklari firin
posetinin igine koyun ve 200° C 1sitilmig firinda kizartin.

Y
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RAMAZAN KEBABI (BURSA)

I kg kusbagt dana eti 1 demet maydanoz
2 kebaplik pide Karabiber, tux

Kugbast eti, suyunu cekene kadar kavurun. Uzerini 6rtecek kadar su
koyun, tuz ilave ederek tekrar pisirin.

Pideleri kare dograyin. Isterseniz firinda 1sitabilirsiniz.

Pigsen kugbagi etin suyunu siiziin. Pideleri et suyuyla 1slatin, ser-
vis tepsisine alin. Uzerine etleri yerlestirin, bir kepge et suyu gezdi-
rin. Beg dakika firinda dinlendirdikten sonra iizerine ince dogran-
mig maydanoz serperek servis yapin.

ROSTO (ISTANBUL)

1 kg dana rosto Yanm bardak et suyu
1 rendelenmis kuru sogan 1 defne yaprap
1 rendelenmis kereviz 1 dis kiylmug sarmisak

1 rendelenmis havug

Et digindaki biitiin malzemeleri birlikte yogurarak karigtirin. Bu ka-
rigimi dana rostonun iizerine dékiin, sekiz saat buzdolabinda bekle-
tin.

Sosu etten temizleyerek bagka bir kaba alin. Suyunu yari yariya
cekip de boza kivamina gelinceye kadar kaynatin. Sosunuz hazirdir.

Eti bir kabin igine koyun, 180° C sittiiniz firinda bir saat pigi-
rin. Yarim cm kalinliginda tabakalar halinde keserek patates piire-
siyle (bkz. s. 128) birlikte servis yapin. Sosu rostonun iizerine servis
strasinda sofrada dokiin.



ot yemeklen

SAHANDA SUCUK (AFYON)
Yarim kangal sucuk

Sucugun zarini soyun ve ii¢ cm kalinliginda dairelere dograyin.

Bir tavada sucuklari yarim bardak suyun iginde arasira alt st
ederek kaynamaya birakin. Tavadaki su tamamen bitip de sucukla-
rin kirmizi yagi kaldigi andan itibaren atesi kisarak ii¢ dakika daha
pigirin ve ategten indirin. Sicak servis yapin.

SULTANAHMET KOFTES! (ISTANBUL)

I kg orta yagh kiyma Yarim kagik pul biber
5 dilim bayat ekmek igi Yarim kagik karbonat
I kuru sofan Yarim kagik kimyon
2 dis sarmisak Karabiber, tuz

Ekmekleri ufalayin. Sogan ve sarmisakla birlikte ekmek igini robot-
ta ince ¢ekin. Bu malzemeyi kiymaya katin. Tuz, karabiber, kimyon,
kirmizibiber ve karbonat ilave edin, yogurarak koéfte harcini hazr-
layin.

Harci bir kaba koyun, agzini streg filmle kapayin. Buzdolabinda
bir giin bekletin.

Ertesi giin istediginiz bigimde kofteler hazirlayin. Izgarayi ya da
firin 1zgarasini yakin. Kofteleri 1zgaraya yerlegtirin, her iki tarafini
kizartin ve sicak olarak servis edin.
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TAS KEBABI (ISTANBUL)

Yanm kilo kugbagt dana eti 2 domates

1 kuru sogan 1 ¢ay kagigr kekik

3 dis sarmusak Yanm ¢ay kagig kinmuzibiber
1 ¢ay bardag s ya§ Karabiber, tux

Yanm kagik sal¢a

Orta biiyiikliikte bir tencereye yag1, yemeklik dogradiginiz sogani ve
sarmusak ile kugbagt dogranmug etleri koyarak karigtirin. Salga

ve kugbagt dogranmig domates ilave edin.
En son baharat ve sivi yagi katarak iyi-
ce kanigtirin.

Karigimi tencerenin ortasina topla-
yin, 1stya dayanikl biiyiik bir kaseyi et-
ler tamamen iginde kalacak bigimde
tizerine kapayin ve ¢ok kisik ategte
pismeye birakin. Etler suyunu sal-
diginda tuz ilave edin, yemek suyu-
nu ¢ekene kadar pisirin. Servisini
patates piiresi (bkz. s. 128) ya da ki-
zartmastyla (bkz. s. 157) birlikte yapabi-
lirsiniz.




et yemekleri

TEKIRDAG KOFTES! (TEKIRDAG)

1 kagik irmik ya da 5 dilim bayat ekmek igi
1 kg orta yagh kiyma

1 sogan

2 dis sarmsak

Yarim kagik kimyon

Yarim kagik pul biber

Yarim kagik karbonat

Karabiber, tuz

Irmik yerine ekmek igini kullanacaksaniz ekmegi ufalayin. Sogan
ve sarmisakla birlikte irmigi ya da ekmek igini robottan gegirerek
ince ¢ekilmig duruma getirin.

Bu karigimi kiymaya katin. Tuz, karabiber, kimyon, pul biber ve
karbonat ilave edin, yogurarak kéfte harcini hazirlayin. Harai bir
kaba koyun, agzini streg filmle kapayin, buzdolabinda bir giin bek-
letin.

Ertesi giin istediginiz bicimde kofteler hazirlayin. Izgarayi ya da
firinin 1zgarasini yakin. Kofteleri 1zgaraya yerlegtirerek her iki yani
kizarincaya kadar pigirin ve sicak olarak servis edin.
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ramazan veldi, hoy geldi, haklava tepsisi hoy gelime)di

TERBIYELI SULU KOFTE (ISTANBUL)

Yarim kilo yagsiz kryma 1 kagik un

1 orta boy sogan 2 yumurta

1 dilim ekmek igi 1 limon suyu
8-10 sap maydanozy Karabiber, tux

Kiymanin i¢ine rendelenmig sogan, 1slatilip sikilmig ekmek igi, may-
danoz, tuz ve karabiber ilave ederek yogurun.

Yarim ceviz biiyiikliigiinde pargalar alin, slak avug arasinda yu-
varlayarak un serpilmig tepsiye dizin. Tepsiyi saga sola hareket etti-
rerek biitiin kéftelerin unlanmasini saglayin.

Tencereye ii¢ bardak su koyun, tuz atin. Kaynayinca kofteleri ila-
ve ederek orta 1sida yarim saat pigirin.

Yumurta sarilarini limon suyuyla karigtirin, bir kahve fincant su
katin. Yemegin suyuyla iliklagtirin, yemege ilave edin. Sicak sicak
servis yapin.




et yemekleri

TEREYAGDA YAPRAK CIGER (BURSA)

1 koyun cigeri 1 ¢ay kagigi sumak

2 kuru sogan 1 ¢ay kagigi pul biber
I ¢ay bardag kekik I limon suyu

I kagik tereyag Karabiber, tux

Yarim demet maydanoz

Cigerin zarini soyun. Keskin bigakla ince ince dilimleyin (ciger alir-
ken agik renk olani tercih edilmelidir).

Bir kapta dogranmig bir sogan, kekik, tuz ve karabiber karigtirin.
Ciger dilimlerinin aralarina bu karigimdan koyun, kabin iizeri kapa-
It olarak iki saat buzdolabinda dinlendirin.

Ciger dilimlerini soganlardan silkeleyerek ayirin. Bir teflon tava-
da tereyag eritin. Ciger dilimlerinin her iki tarafini toplam ii¢ beg
dakika gevirerek pigirin, kapakli bir kabin igine koyun. Sicak servis-
te kurumamasi i¢in kapagini kapayarak muhafaza edin.

Bir sogani ince yarim halka dograyin. Kiyilmig maydanoz, pul bi-
ber, sumak, limon suyu ve tuzla karigtirin. Cigerle birlikte servis edin.
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ramazan geldi, hoy geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

YANYA KOFTES! (EDIRNE)

Kofte malzemesi:

1 kg yagsiz kiyma I ¢ay kagigr kimyon
4 yumurta I tath kagigr kekik

I rendelenmis sogan I tath kagig nane

1 ekmek igi 1,5 ¢ay kagig bahar
Yarim demet maydanoz I ¢ay kagigr targin
Yarim demet dereotu Karabiber, tuy

Diger malzemeler:
2 kagtk un
Kizartma yag

)

AW
e -
Biitiin kofte malzemesini karngtirarak ¢ok %%&‘-r

AN
yumugak bir koéfte hamuru hazirlayin. Ka- ‘%&\ R
stkla unlayin, elinizle yassi ve yuvarlak kof- & :\

teler yaparak kizgin yagda kizartin. Yanin-
da sebze ya da sarmisakli yogurtla birlik-
te servis edin.

(K



garnitiirler

BEGENDI! (ISTANBUL)

6 orta boy pathcan 1 bardak siit
I kagik un Maydanoz
1 kasik yag Karabiber, tuz

2 kagik kasar peyniri rendesi

Patlicanlari ucundan baglayarak ocakta gevire gevire kozleyin. Ka-
buklarini soyun, incecik kiyin.

Unu yagda hafif pembelesinceye kadar kavurun, patlicanlari,
rende kagari ve siitii ilave ederek pigirin. Tuzunu ve karabiberini
ayarlayin. Servis tabagina alin, maydanoz yapraklariyla siisleyin.
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ramazan geldi, hog geldi, baklava tepsist bog gel(me)di

DOMATESLI KIZARTMA SOSU (ISTANBUL)

4 iri domates I ¢ay kagigi hardal

1 kuru sogan 1 ¢ay fincani beyaz peynir
3 dis sarmsak 1 demet dereotu

I ¢ay fincani zeytinyad Karabiber, tuz

1 kahve fincam sirke

Ince dogranmig sogan ve sarmisag zeytinyaginda hafif pembelesti-
rin. Kabugu soyulmug ve findik biiyiikligiinde dogranmig domatesi
ilave ederek on dakika pigirin. Sirke ve hardal koyun, tuzunu ve ka-
rabiberini ayarlayin, atesten alin. I¢ine ezilmis peynir ve kiyilmig
dereotu ekleyin.

Patlican, patates, biber, kabak kizartmalarinin iizerine sicak ola-
rak dokerek servis yapabilirsiniz.




grarnitirler

KESKEK (CORUM)

1 gerdan 4 kagik tereyag
1 bardak dévme Kimyon
3 sofan Tuy

1 kagik kermuzibiber

Bugday: ayiklayin, yikayin, aksamdan islatin. Gerdani yikadiktan
sonra bugdayla birlikte bir tencereye koyun. Ustiine on bardak su
ilave ederek orta ategte et ve bugdaylar iyice yumugayincaya kadar
pisirin.

Et iyice pisince tencereden alin, sogutmadan didikleyerek kemi-
ginden ayirin. Etleri tekrar tencereye koyun.

Sogani ince ince dograyarak yagda pembelestirin, tuz ve kara-
biberini ayarlayin, kaynayan bugday ve etin igine karigtirin. Ateg
tizerinde tahta kagikla déverek iyice karigtirin. Boza kivamina geti-
rin.

Servis tabaklarina boza kivamina gelmig kegkekleri diizlegtirerek
koyun. Uzerine kirmizibiberli kizgin tereyag ve kimyon serperek ik-
ram edin. Kegkegi pigirirken su ilave etmek gerekirse sicak su ilave
edin.
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ramazan geldi, hoy geldi. baklava tepsisi boy gel(me)dt

PATATES PURESI (ISTANBUL)

10 iri patates 1 bardak siit
4 tath kagigr tereyag Tuz

Patatesleri bol suyla iyice yikayin. Kaynar tuzlu suda kabuklu olarak
haglayin, suyunu siiziin, bir kaba alin. Kabuklarini soyun.

Derince bir cam kaseye soyulmug patatesleri, tereyag, siit ve bi-
razsicak su koyun. Hepsini iyice harmanlayin ve bir kagigin tersiy-
le dondiire dondiire piiriizsiiz bir hamur haline getirin. Tuzunu ayar-
layin. Daha yumugak olmasini istiyorsaniz, patatesi blenderden ge-
girin.

SELCUK USULU SOGAN (AYDIN)

2 kuru sofan 1 domates
2 kagik s yag 1 tath kags kimyon
1 tath kagigi pul biber

Soganlan ayikladiktan sonra dikine on iki parcaya (kalin piyaz)
dograyin. Tencereye yagi koyun, soganlari beg dakika soteleyin. Si-
rastyla pul biber koyun, bir dakika daha kizartin. Domatesin kabu-
gunu soyun, kiip dograyarak i¢ine atin. Kimyon ilave edin. Tence-
renin kapagini kapayin, kisitk atege alin, beg dakikada bir karigtira-
rak 20 dakika pisirin.

Selguk’ta bu sogan soteyi ¢6p sis yanina garnitiir olarak veriyor-
lar. Siz de 1zgara etlerin yaninda ikram edebilirsiniz.



balik yemekleri
BALIK FILETOSU TAVASI (FRANSA)

1 kg balgin filetosu 1 bardak kizartma yag
2 yumurta Limon
2 kagik iri gekilmis musir unu ~ Karabiber, tuz

Biiyiik boy mezgit, kefal, 6zellikle alabaligin filetosunu gikarin. Me-
raklisi, izmarit gibi ¢ok kilgikli, pullu derin su baliklarinin da fileto-
sunu ¢ikarabilir. Ufak baliklarin filetosunu ¢ikarmak zor olsa da ye-
mesi ¢ok lezzetlidir. Filetosunu ¢ikardiginiz baliklari iyice yikayin,
temizleyin. Uzerine tuz ve karabiber ekin, bir kenarda bekletin.

Bir kap i¢inde yumurtalari, ak ve sarilari karigincaya kadar ¢irpin.
Yag1 bir tavada kizdirin. Balik filetolarini 6nce una batirin, fazla unu
silkeleyin, sonra ¢irpilmig yumurtaya batirarak kizgin yaga atin. Altt
ve listii pembeleginceye kadar kizartin.

Kizarttiginiz baliklart kagit yayilmig bir tepside bekleterek fazla
yaglarint siiziin. Servis tabagina dizdiginiz baliklari, limon ve yesil-
likle siisleyerek servis yapin.

Bir de baliklari pane karigimiyla denemenizi déneririm: 250 gram
un, bir tath kagigi salga ve bir tath kagigi pak mayay suyla karigti-
rarak cactk kivamina getirin ve oda sicakliginda bekletin. Kopii-
rmesi normaldir. Ertesi giin baliginizi bu karigima batirarak kizgin
yaga atin.
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camazan veldi, hoy peldic baklava tepsisi bog geline)di

BARBUNYA BUGULAMA (ISTANBUL)

1 kg barbunya bali 50 gr tereya§
Yanm ¢ay barda@ sizma zeytinyagi  Karabiber, tux

Baliklari iyice temizleyerek hafifce tuzlayin. Kapakl bir pigirme ka-
bint yaglayin, baliklari siralayin.
Uzerine minik minik pargaladiginiz tereyag, zeytinyagi, bir ¢im-
dik karabiber, tuz ve bir buguk ¢ay bardagi kaynar su ilave edin.
Kabin kapagini kapayarak hafif ateste suyunu ¢ekip pespembe
agdal bir sos olugana kadar 15-20 dakika pigirin. Yaninda haglan-
mig patatesle sicak servis edin.

FENER BALIGI SOTE (ISTANBUL)

1 kg ayiklanmug fener bah 1 kahve kagp tereyad
1 orta boy sofan 2 kagik soya sosu

2 kagik sizma zeytinyag Karabiber, tux

1 defne yaprap

Ince ¢entilmig sogan ve minik pargalara dogranmug kereviz yapragi-
nt zeytinyaginda hafif ategte 6ldiiriin. Yikanmig ve normal boyda
kip bigiminde kesilmig fener baligini ilave edin. Defne yapragi,
tereyag, tuz ve karabiberle soteleyin. Soya sosu ekleyin, ii¢ dort da-
kika yiiksek ategte pigirin, sicak olarak servis yapin.



balik yemeklen

HAMSI BUGULAMA (RIZE)

1 kg hamsi 4 limon

2 kuru sofan 2 demet maydanoz
50 gr katryag 100 gr zeytinya
1,5 kagik salca Karabiber, tux

Hamsiler temizleyip yikadiktan sonra siiziin.

Kuru soganlari ince dograyin, tereyag ve 1lik suda eritilmig sal-
cayla kavurun.

Bagka bir tavaya dizdiginiz hamsileri hafif ategte 10 dakika pisi-
rin. 10 dakika sonra sulanan hamsilerin suyunu siiziin.

Hamsileri kavrulmug soganlarin iizerine dizin ve dilimlenmis li-
monlari koyun. Kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiber ilave ettikten
sonra tavanin kapagini kapayin, orta ategte zeytinyaginda yarim sa-
at pisirin.
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ramazan gell, hog geldi, baklava tepsisi boy gel(me)di

LEVREK BUGULAMA (1ZMIR)

1 kg levrek bah 1 demet maydanoz
4 domates 2 limon
4 kuru sogan Tuz

2 kagik tereyag

Yikayip temizlediginiz baliklar tepsiye dizin. Tereyag koyun, iizerine
sogan ve domates dograyin, tuz ilave edin. Maydanozu kiyarak ser-
pistirin. Firina verin. Uzerine limon sikarak servis yapin.

PALAMUT PI1LAKI (SINOP)
Yanm kg taze hamsi 2 patates
1 ¢ay bardag siwi yag 2 sivri biber
1 kuru sogan Yanm limon suyu
3 dis sarmusak Karabiber, tuz
1 havug

Baliklarin kilgiklarini ¢ikararak temizleyin.

Sivi yagda ince kiyilmig sarmusakla sogant kavurun. Once kiip dog-
ranmig havuglan sonra patatesleri ilave ederek hafif kavurun. Sivri
biber ve hamsileri ekleyin. Baliklari pargalamadan bir iki kere yagda
cevirin. Uzerini ortecek kadar su ekleyin. Yarim limon suyu, tuz ve
karabiber ilavesiyle agir ategte pisirerek suyunu ¢ektirin.



b - vemeklen:

SEBZELI KOLYOZ (ISTANBUL)

8 iri kolyoz ya da uskumru 1 limon

Yanm ¢ay bardag s ya§ 2 sivri biber

I ¢ay bardag sirke Yanm kagk kignig

1 kuru sogan Defne, maydanoz, kekik
1 havug Karabiber, tuz

Sirke, stvi yag, ince halka dogranmig sogan, havug ve sivri biberle-
ri 10 dakika kaynatin.

lyice temizleyip yikadiginiz baliklari yaglanmug bir tepsiye yerles-
tirin. Kaynamig malzemeyi baliklarin iizerine dékiin ve her baligin
tizerine kabugu soyulmug birer limon dilimi yerlegtirin. Kignis, def-
ne, maydanoz, kekik, karabiber ve tuz ilave edin.

Tepsinin iizerini yagh kagitla kapayin ti¢ dakika yiiksek ategte
kaynamaya birakin. Sonra 180° C isitilmig firinda 15 dakika pigir-
meye devam edin ve hemen bir kaba alarak sogumaya birakin. Ilik
ya da soguk olarak servis yapabilirsiniz.
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ramazan geldr, hog gelde, baklava tepsisi bog geltme)di

USKUMRU IZGARASI (FANAKKALE)

8 uskumru balif 4 demet maydanoz
1 bardak zeytinyag 2 sofan
3-4 limon Tuz

Baliklarin igini ve solungaglarini temizleyin, iglerini ve diglarini iyi-
ce yikayin, bir siizgece koyarak sularini siiziin. Baliklarin sulari iyi-
ce siiziildiikten sonra bir tily ya da firgayla iki yanlarini da zeytinya-
gina bulayin.

Baliklari telleri hafifce zeytinyagina bulanmig ve ¢ok kuvvetli ol-
mayan odun kémiirii atesinin beg alti parmak yiiksekliginde bir ye-
re oturtulmug olan 1zgaraya yerlestirin. Baliklarin bir yanu iyice pi-
sip kizardiktan sonra diger yanini gevirin. Boylece 10-15 dakikada
iki yanlari da pigen baliklari 1zgaradan alin ve servis tabagina yerleg-
tirin. Baliklar iki partide pigiriliyorsa servis tabagini sicak bir yerde
tutun. Baliklari 1zgaradan kaldirirken pargalamamaya dikkat edin.

Baliklar kizarirken bir késeye bir bardaktan ¢eyrek eksik zeytin-
yagiyla iki ii¢ limonun suyunu koyun ve iyice ¢irparak karigtirin. Bir
bagka tabaga ince ince dogranmig ve tuzla ovulduktan sonra yikan-
mig ve yarim demet kiyilmig maydanozla karigtirilmig sogani koyun.

Baliklar1 koydugunuz servis tabaginin gevresini kiyilmig yarim
demet maydanoz ve dérde béliinmiig limon pargalariyla siisledikten
sonra yanina limon-zeytinyagi sosu ve sogan piyazi koyarak servis
yapin.

Isteyenler tabaklarina sogan piyaziyla baligi aldiktan sonra istii-
ne kagikla zeytinyagi-limon karigimindan dékebilirler. Sogan piyazi
ya da zeytinyagi-limon karigimi istemeyenler tabaklarina servis ta-
bagindan kiyilmig maydanozu alarak iizerine limon sikabilirler.



yumurtali yemekler

BEYAZ PEYNIRLI - MAYDANOZLU OMLET (ISTANBUL)

6 yumurta 1 demet maydanoz
2 kagik katryag Karabiber, tux
1 bardak beyaz peynir rendesi

Yumurtalara tuz ve karabiber koyarak telle iyice ¢irpin. Tavada bi-
raz yag kizdirin, ¢irpilmig yumurtadan bir kepge dékiin, tavanin her
tarafina yayin.

Yumurtanin alt1 pigmeye baglayinca kiyilmig maydanoz karigtiril-
mig peynirden bir miktar ortasina koyun. Ategten alin, rulo yaparak
servis tabagina koyun. Kalan yumurta ve peynirleri de ayni bigim-
de hazrlayin.
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ramazan geldi, hog peldi, baklava tepsisi bog pel(me)di

CILBIR (ISTANBUL)

10 yumurta 3 kagk siwi yag

5 kagik sirke 1 ¢ay kagigr kirmizibiber
5 dis sarmmsak Tuy

4 bardak yogurt

Alti bardak suyu, sirke ve tuzla birlikte yayvan bir tencereye koya-
rak bir tagim kaynatin. Atesi kisin. Yumurtalar birer birer, énce bir
kaba kirin, sonra yavagca suya kaydirin. Dagitmadan pigirin. Bir se-
ferde ii¢ yumurtadan fazlasini suya atmayin.

Iki ti¢ dakika pisirin, siizerek sudan alin ve igi soguk su dolu bir
kaba ¢ikarin.

Sarmisaklari déviin. Dért beg saat siizdiiriilmiig yogurdu sarmisak
ve tuzla ¢irpin. Yagi kirmizibiberle birlikte kizdirin.

Yumurtalar siizerek sudan alin, bir servis tabagina yerlestirin.
Yumurtalarin iizerine yogurdu yayin, biberli yagi gezdirerek servis

yapin.




yumurtals vemekler

ISPANAKLI YUMURTA (ISTANBUL)

6 yumurta 1 orta boy sogan
Yarim kilo 1spanak Karabiber, tuz
2 kagtk s yag

Ispanagi ayiklayip yikadiktan sonra incecik kiyarak tencereye ko-
yun. Yag, tuz ve kiigiik dogranmig sogan ilave edin, hafif 1sida yu-
mugayincaya kadar pisirin.

Ispanakli karigimi bir tavaya yerlestirin, yumurta sayisina gore
tistten bastirarak gukurlagtirin, yuva agin. Her yuvaya bir yumurta
kirin, tizerine tuz serpin. Tavanin kapagi kapali olarak pigirin. Arzu-
ya gore lizerine karabiber serpin.

KIYMALI YUMURTA (ISTANBUL)

4-5 yumurta 1 domates
300-400 gr kiyma Maydanoz
1 kuru sofan 1-2 sivri biber
Yarim kagik katryag Karabiber, tux

Tavaya yag1 koyun, rendelenmis kuru sogani (ince ince dogranmig
taze sogan da olabilir) biraz pembelestirin, kiyma ve ince kiyilmig
sivri biberi ilave ederek kavurun. Kiyma biraz kavrulunca kiip
dogranmig domates, ince kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiber kata-
rak kavurmaya devam edin.

Kavrulan kiymada goz goz yer agip yumurtalari kirin, beyazlar
iyice pisip sarisi da biraz gegince yumurtalan dagitmadan tabaklara
pay ederek servis yapin.
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ramazan geldy, hoy geldi, baklava tepsisi bog geltmae)di

MENEMEN (TEKIRDAG)

8 yumurta Yanm kilo domates
1 kiigiik sogan 5-10 sap maydanoz
2 kagik margarin Karabiber, tuz

4 dolmalik biber

Bir tencereye yagi koyun, kabugu soyulmus ve rendelenmis sogani
tahta kagikla karigtirarak yiiksek ategte kavurun. Soganlar pembele-
since tohumlarini temizlediginiz ve ince ince dogradiginiz dolmalik
biberleri katin. Karigtirarak beg dakika orta ateste pigirin. Kabugu
soyulmug, kiigiik kiigiik dogranmig domatesleri ilave edin. Ara sira
kanigtirarak on dakika pigirin. Karigimin iizerine bagka bir kaba kir-
mis oldugunuz yumurtalani dékiin. Tuz ve karabiber serperek karig-
tirin.

Yumurtalarin aki pigince ategten indirin ve iizerine ince kiytlmig
maydanoz serperek sicak sicak servis yapin.

Peynirli yapmak istiyorsaniz domatesle birlikte 50 gr beyaz pey-
niri ufalayarak ekleyin.

PASTIRMALI YUMURTA (KAYSERI)

2 yumurta 1 kagik katryag
100 gr pasttrma

Once yag tavada eritin, sonra pastirmayt kavurun. Yumurtalari ta-
vaya kirarak beg dakika pisirin.



yumurtah yemekler

SOGANLI YUMURTA (ISTANBUL)

8 yumurta Yanm ¢ay bardag sin yag
3 sofan Karabiber, tux

Yagi genig bir tavada kizdirin, ince ay bigiminde dogranmig sogan-
lart pembelesinceye kadar kavurun. Tuz ve karabiber ilave ederek
bir iki kere karigtirin ve atesten alin.

Soganlarin iizerinde kagikla sekiz yuva agin, her yuvaya bir yu-
murta kirin. Yumurta sarilarini hafif sulu kalacak bigimde pigirerek
ategten alin. Servis kagigiyla yumurtalari zedelemeden soganli ki-
simlariyla birlikte servis tabagina gegirin.

SUCUKLU YUMURTA (AFYON)

Yanm kangal sucuk Kekik
2 yumurta Rendelenmis kasar peyniri

Sucugun zanini soyun ve ii¢ cm kalinliginda halka dograyin.

Bir tavaya yarim bardak su koyun. Sucuklari suyun iginde arasira
alt tist ederek kaynamaya birakin.

Tavadaki su tamamen bitmeden sucuklarin ortasina iki gukur
agin ve herbirine birer yumurta kirin, tavanin kapagini kapayarak
bes dakika kisik ategte tutun. Atesten indirdikten sonra tizerine ke-
kik ve ¢ok az kagar rendesi serpigtirirseniz lezzeti miikkemmel olur.



sebze yemekleri

ETLI BAMYA (ISTANBUL)

1 kg taze bamya 1 dis sarmusak
250 gr koyun kiymasi 2 rendelenmis domates
4 kagik tereyag 1 limon suyu

I ince dogranmug kuru sofan  Tuz
1 ince dogranmuig havug

Bamyalari temizleyin, tuzlu ve limonlu kaynar suda beg dakika hag-
ladiktan sonra siiziin.

Tencerede yagi eritin, dogranmig sogan ve havucu iki ii¢ dakika
kavurun. Kiymay ilave ederek ii¢ dort dakika karigtinin. Sarmisak
katin, iki ii¢ dakika daha karigtirin. Domates, bir bardak su, tuz ve
bamyalari ilave edin. Agir ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.



sebze yemeklen

ETLI BEZELYE (AYDIN)

350 gr kuzu kusbasi ya da kiyma 1 tath kasig domates salgas:
I kg taze bezelye 2 domates

50 gr katryag Karabiber, tuz

1 kuru sogan

Bezelyeleri ayiklayin, yikayin ve siiziin.

Sogani yemeklik dograyarak yagda salgayla birlikte 6ldiiriin. Kiy-
mali yapiyorsaniz kiymayi da katarak ve tahta kagikla ezerek tane
tane olmasini saglayarak pisirin.

Eger kugbagi kuzuyla yapiyorsaniz kavrulmus salgali sogana etle-
ri katin ve harliategte suyunu birakip ¢ekene kadar kavurun ve iize-
rine yarim bardak kaynar su ilave ederek kisik ateste 30-45 dakika
pigirin.

Bezelyeleri etlerin kavruldugu tencereye koyun ve tizerine kabu-
gu soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilmug, orta biiyiikliikte dogranmig do-
matesleri yayin. Tuz ve karabiber ilave ettikten sonra bir buguk bar-
dak sicak su ekleyerek pigirin.



ramazan gehdi, hoy geldis baklava repsisi boy gel(lme )di

ETLI KABAK - BIBER DOLMASI (ISTANBUL)

Yanm kilo kabak

Yanm kilo dolmalik biber

400 gr kiyma

2-3 orta boy sogan

Yanm demet maydanoz ya da dereotu

1 avug taze nane ya da 2 tutam kuru nane
2 orta boy domates ya da bir kagik sal¢a

2 kagik s yag

Yanm bardak piring

Karabiber, tuy

Biberlerin igini ¢ikarin, kabag: kaziyin, igini oyun.

Sogan, maydanoz ya da dereotu, nane ve domatesi kiigiik dogra-
yin. Tuz, karabiber, kiyma ve bir kagik yag koyarak yogurun. En son,
ayiklayip yikadiginiz siiziilmiig pirinci ilave edin. Karigtirin, hazrla-
diginiz harci biber ve kabaklara doldurun.

Dolmalari tencereye yerlestirin, bir bardak salg¢ali su koyun, orta
1sida pigirin. Gerekirse pigirirken azar azar su ilave edin. Arzuya goé-
re iizerine limon suyu doékebilirsiniz.
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sehze yemekleri

ETLI KURU FASULYE (ISTANBUL)

2 bardak kuru fasulye

Yarim kilo kugbagt et (koyun, siit danast)
2 orta boy kuru sogan

2 kagik katryag

2-3 orta boy domates

Tuy

Kuru fasulyeyi aksamdan ayiklayip yikayin, bol suyla islatin. Ertesi
giin yari pigmis kalacak bigimde haglayin.

Kiigiik dogranmig sogan ve eti yagla kavurun. Soyulmug ve dog-
ranmig domatesi ilave ederek karigtirin. 1ki bardak su katarak pisi-
rin. Fasulyeyi ilave edin ve iizerini gegmeyecek kadar suyla pisirin.
Ocaktan indirmeden 5-10 dakika 6nce tuzunu ayarlayin.
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ramazan geldi, hoy geldi, baklava tepsisi bog gel(me)di

ETLI LAHANA SARMA (TRABZON)

1 kg lahana 1 demet maydanoz

750 gr yagh kiyma I kagik katryag

1 kuru sofan 1 ¢ay kagigr kirmizibiber
1 kasik salca Karabiber, tux

1 kase piring

Lahana yapraklarini haglayin, siiziin.

Kiymay: rendelenmig sogan, ince kiyilmig maydanoz, tuz, karabi-
ber, kirmuzibiber, salga ve piringle iyice yogurun. Lahana yaprakla-
rina sararak yagl salgali suda iyice pigirin. Yogurtla birlikte servis

yapin.

ETLI PATATES (ISTANBUL)

200 gr dana kiyma 5 domates

I kuru sogan 1 kg patates

2 kagik katryag Maydanoz

2 ¢ay bardag s yag Karabiber, tux

Dana kiymay: kugbagt dogranmig soganla birlikte iki kagik yagda ka-
vurun. Et suyunu ¢ekince domatesleri kugbagi dograyarak ekleyin.
Karabiber, tuz, maydanoz ve biraz su koyarak kaynamaya birakin.

Soyulmug, ince halka dogranmug patatesleri kizgin yagda kizartin
ve tepsiye dizin. Hazirlanan kiymay: patateslerin iizerine koyun.



sebze yemekdert

ETLI PATLICAN OTURTMA (ANKARA)

Yarim kg kusbagi koyun eti 2 kuru sofan

1 kg pathcan 4-5 sivri biber

Yarim bardak st yag 1 tath kagig pul biber
3 dis sarmmsak Tuz

2 domates

Patlicanlari temizleyin. Halka halka dograyin, 10-15 dakika tuzlu
suda bekletin. Suyunu siiziin, kurulayin.

Sivi yagi tavada kizdirin, patlican dilimlerini kizartin. Etleri yi-
kayip siiziin. Tavaya az miktarda yag ilave edin, et ve sarmusak ka-
tin, etler suyunu salip ¢ekinceye kadar pisirin. Bir bardak su ve tuz
ekleyerek etler yumugayana kadar pisirin.

Domates, sogan ve biberleri iri iri dograyin. Kizarmig patlicanla-
r1 genig bir tavaya alin. Uzerine pigen etleri, domates, biber ve so-
gani ilave edin. Tuz ve pul biber koyun, kisik ategte pigirin. Yemegi
tahta kagikla bir kez harmanlayin, sicak olarak servis yapin.
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ramazan geldi, hog pel, baklava tepsisi oy gel(me Wi

ETLI PAZI SARMA (lorlu) (BAYBURT)

40-45 paz yapraf 2 kagik tereyag
2 bardak siit Yanm limon

Har¢ malzemeleri:

2 bardak ince bulgur 1 tath kagigi pul biber

2 sofan 1 ¢ay bardap maydanoz
1,5 ¢ay bardag zeytinya@ 2 bardak lor peyniri

1 kagik salca Tuz

Pazi yapraklarinin saplarini ve ortasindaki sert damarlarini kesin.
Harli ategte kaynayan tuzlu bol suda parti parti 10-20 saniye hagla-
yarak soguk sudan gegirin.

Bulguru ¢ukur bir kaba koyun, bir buguk bardak tuzlu sicak su
ilave edin, siserek suyunu ¢ekmesi i¢in bekleyin.

Bir tencerede zeytinyagini kizdirin, dig dis dogranmig soganlari
sararincaya kadar alt yedi dakika karigtirarak kavurun. Uzerine su-
landirilmig salgayr dokiin. Birkag dakika daha kavurduktan sonra
tencereye bulgur, tuz, pul biber ve maydanozu katarak ocagi kapa-
yin. Bulgurlu karigim iliyinca lor peynirini ekleyin, karigtirarak.
harct hazirlayin.

Giiveg kabinin dibini yirtik pazi yapraklariyla déseyin. Bir pazt
yapragini diiz bir zemine koyun. Yapragin alt kismina tepeleme do-
lu bir kagik harg koyarak boru bigimi verin. Yapragin yanlarini har-
cin {izerine kapayin, alttan baglayarak rulo yapin. Ruloyu giiveg ka-
bina koyun. Ayni iglemlere devam ederek sarmalari giive¢ kabina
yan yana ve kat kat dégeyin. Sarma iglemi bitince iizerine siitii gez-
dirin. Sarmalari haglanmig paz1 yapraklariyla 6rtiin. Giivecin kapa-



sehze yemekleri

gini kapayarak oénceden 200° C isittiginiz firina verin. Yaklagik 40-
50 dakika pisirin. Sarmalari servis tabagina ¢ikarin. Uzerlerine li-
mon stkarak kizgin tereyag gezdirin. Sicak sicak servis yapin.

ETLI YAPRAK SARMA (ISTANBUL)

Yarim kilo asma yapra@ ya da 350 gr salamura asma yapra
400 gr kiyma

2-3 orta boy sofan

Yarim demet maydanoz ya da dereotu

1 avug taze nane ya da 2 tutam kuru nane

2 orta boy domates

2 kagik s yag

Yarim bardak piring

1 kagik salca

Karabiber, tux

Asma yapragini sicak tuzlu suda yumugatin. Yaprak salamuraysa bol
tlik suda yarim saat bekleterek tuzunu giderin.

Sogan, maydanoz ya da dereotu, nane ve domatesi kiigiik dogra-
yin. Tuz, karabiber, kiyma ve bir kagik yag ilave ederek yogurun. En
son, ayiklayip yikadiginiz siiziilmiig pirinci ekleyerek karigtirin, har-
ct hazirlayin.

Pazi sarmasinda oldugu gibi bu harg¢la yaprak sarmalarini hazirla-
yin. Tencerenin dibine yaprak déseyin, sarmalari yerlegtirin, bir ka-
stk yag, bir bardak salgali su koyun, iizerini yapraklarla értiin bir ta-
bak koyun ve tencerenin kapagi kapali olarak orta isida pisirin. Ge-
rekirse pigirirken azar azar su ilave edin. Arzuya gore iizerine limon
suyu dokebilirsiniz.
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ramazan celdi, hoy geldi, baklava tepsisi boy gel(me X

ETLI YAZ TURLUSU (ISPARTA)

250 gr kusbagt kuzu eti 250 gr domates
I pathcan 2 kuru sofan
150 gr bamya 4 kagik katryag
1 kabak 2 dig sarmusak
150 gr taze fasulye Karabiber, tuz
2 dolmalik biber

Patlicanin sapini kesip atin ve kabugunu boyuna seritler halinde
soyun. Patlicani 6nce boyuna dérde béliin sonra iki ti¢ cm'lik par-
calara dograyin. Kabagi kaziyin, boyuna ikiye ayirin sonra iki cm’-
lik pargalar halinde dograyin. Bamyalarin baglarini koni bigiminde
kesin.

Derin bir tencereye 6nce etleri, yanina fasulyeyi sonra sirasiyla
tist Gste patlican, kabak ve bamyayi koyun. Kiip dogranmig doma-
tesleri, sogan ve sarmisagi ilave edin, yagi pargalar halinde iizerine
yerlestirin. Bir bardak su katin, tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Tencerenin kapagini kapayin. Et ve sebzeler yumugayana kadar
orta ategte bir buguk saat pigirin.



GUVECTE KI§ TURLUSU (DENIZLI)

Yarim kilo kugbagi kuzu eti 1 patates

3 sogan 4 domates

250 gr taze fasulye 5 sivri biber

3 kabak 4 kagik katryag
2 kemer pathcanm Karabiber, tux

Soganlar irice kiyin. Fasulyelerin kilgiklarini temizleyin, ikiye bé-
lin. Kabaklarin diglarint kaziyin. Patlicanlari soyun. Kabak ve pat-
licanlari uzunlamasina ikiye ayirin. Sonra her bir pargayr dért cm
eninde dograyin. Biberlerin saplariyla tohumlarini temizleyin, dog-
rayin. Patatesleri dért cm'lik iri kiiplere dograyin. Domateslerin
altina art1 (+) bigiminde birer kesik atin. Kaynar suya batirip gika-
rarak kabuklarini soyun. Kiigiik kiipler halinde dograyin.

Bir giivecin dibine etleri yayin. Uzerine sirasiyla patates, fasulye,
patlican, biber, kabak, sogan ve domates dégeyin. Tuzunu ve karabi-
berini ayarlayin. Yag bir tavada eritin, sebzelerin iizerine gezdirin.
Giivecin kapagini kapayin, 6nceden 180° C isittiginiz firina yerles-
tirin. Yaklagik bir buguk saat pisirin. Firindan alin, servis yapmadan
once 10 dakika dinlenmeye birakin.
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ramazan geldi, hoy geldi, baklaviy tepsisi boy gellme)di

KIYMALI ISPANAK (ISTANBUL)
2 demet 1spanak 3 kagik katryag
300 gr kiyma I ¢ay kagig pul biber
2 kuru sogan Tuz

2 kagik salca

Ispanaklari yikayin, dograyin.
Kiymay: soganla birlikte kavurun, sal¢a ve aci biber ilave ettik-
ten sonra iizerine ispanaklari koyun. Su ekleyerek pismeye birakin.
Arzu edilirse 1spanaklari koydugunuz sirada biraz piring ilave

edebilirsiniz.




sebze yemeklen

KIYMALI KAPUSKA (IZMIR - TIRE)

1 beyaz lahana 3 kagik katryag
300 gr kiyma 1 ¢ay kagigi pul biber
2 kuru sofan Tuz

2 kagik sal¢a

Lahanay ince kiyin.

Kiymay: soganla kavurun, sal¢a ve aci biber ilave ettikten sonra
tizerine lahana yapraklarini koyun, tencerenin kapagini lahana su-
yunu salincaya kadar kapali tutun. Su ilave ederek pigmeye birakin.

Arzu edilirse lahanayi koydugunuz sirada biraz piring ilave ede-
bilirsiniz.

KIYMALI KARNABAHAR (EDIRNE)

1 orta boy kamabahar 1,5 kagik sal¢a
250 gr kiyma 2 rendelenmis domates
1 orta boy kuru sofan Karabiber, tux

2 kagik zeytinyag

Kamabahari kaynar suda beg dakika haglayin.

Sogani yemeklik dograyin, zeytinyagiyla pembelesinceye kadar
kavurun. Kiymayi ilave ederek kavurun. Sal¢a ve rendelenmis do-
matesi katin, bir iki dakika pigirin. Karnabaharlari soguk sudan ge-
cirerek tencereye ekleyin. Tuz ve karabiberini ayarlayin, yarim litre
sicak su koyun ve tencerenin kapagini kapayarak pisirin.
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ramazan geldi, hog geld, Baxlava tepsisi boy gel{me)di

KURU PATLICAN DOLMASI (ANTAKYA)

20 kuru pathcan 1 kagik nane
5 dis sarmusak I limon suyu

Harci igin:

300 gr kiyma 2 kuru sogan

1 bardak piring 2 kagik domates salcast
I bardak haglanmig nohut Karabiber, tuz

1 kagsik yag

Kuru patlicanlan yikayin ve ilik suyun iginde to-
zu gidinceye kadar bekletin. Suyunu siizerek
haglayin. Haglanmig nohutu da ilave ederek
dolma harcini hazirlayin.

Patlicanlarin igini biraz eksik olarak dol- {
durun. Tencereye patlicanlarin istini 6rte- /,'&: )
cek kadar su koyun. Sarmisak, limon suyu ve )
nane ilave ederek pisirin.




sehze yemekleri

PATLICAN KARNIYARIK (I1ZMIR)

6 kiigiik pathcan 2-3 sivri biber

250 gr dana kiyma 2-3 domates

3-4 kagik yag Yarim demet maydanoz
2 sofan Karabiber, tuz

Patlicanlarin bag kisimlarini kesin, alaca soyun, tuzlu suda yarim sa-
at beklettikten sonra yikayip kurulayin.

Patlicanlan tavada yagda gevirerek kizartin, fazla yag siizmek
i¢in kagit havlu arasinda bir saat bekletin. Tepsiye yerlestirin, boy-
dan boya bigak alta gegmeyecek bigimde ortadan kesin.

Kiymayi ince dogranmig sogan, sivri biber ve yagla kavurun. So-
yulmus, dogranmig domatesle biraz gevirin. Tuz, karabiber, kiyilmig
maydanozu ilave edin.

Patlicanlarin i¢ini hazrladiginiz kiymali hargla doldurun. Uzer-
lerine domates dilimlerini yerlestirin, az su ilave ederek kisik ategte
40 dakika pigirin. Servis yeparken iizerine ince kiyilmig maydanoz
serpin.



ramazan geldi hoy geldi, baklava cepsisi bog wel(me)di

PATLICAN MUSAKKA (1ZMIR)

5 pathcan 4 domates

300 gr kuzu kiyma 1,5 bardak et suyu
1,5 bardak zeytinya@ 4 dolmalik biber

3 kagik katryag Karabiber, tuz

1 sogan

Patlicanlarin kabuklarini soyduktan sonra iki cm kalinliginda yu-
varlak dograyin. Uzerlerine tuz serpin, yaklagik 20-30 dakika ac1 su-
yunun ¢ikmast igin bekletin. Sonra soguk suyla yikayin, kurulayin.

Zeytinyagini bir tavada kizdirin, patlicanlar alt iist ederek altin
sarist bir renk alincaya kadar kizartin. Fazla yaglarini siizerek tava-
dan alin, kagit havlu iizerinde bir saat bekleterek yaglarini emdirin.
Musakkayi pisireceginiz yayvan tencereye kizarttiginiz patlicanlarin
yarisint dizin.

Bir tencerede katiyagi kizdirin, sogani ara sira karigtirarak birkag
dakika sote edin. Kiymay: ekleyin, birkag dakika, kiyma suyunu bi-
rakip tekrar ¢ekinceye kadar sik sik karngtirarak kavurun. Kiip bigi-
minde dogranmig iki domates, tuz ve karabiberi ilave edin. Kaynar
et suyu ya da su koyun, bir tagim kaynatin, atesi kisin. Kisik ateste
har¢ suyunu ¢ekinceye kadar pisirin.

Yayvan bir tencereye dizmig oldugunuz patlicanlarin iizerine ha-
zirlamis oldugunuz kiymalt harct koyun. Uzerine kalan kizarmug pat-
licanlarla halka dogranmig iki domates ve dolmalik biberi yerlesti-
rin. Musakkay1 bir saat orta ategte pigirin.



kizartmalar

HAVUC KIZARTMASI (EDIRNE)

4-5 havug 250 gr yogurt
3 kahve fincani un 3 dig sarmusak
1 bardak ¢igek yag

Havuglari kaziyarak temizleyin, halka halka dograyin. Havuglan bir
tencerede, iizerini 6rtecek kadar su ilavesiyle yumusayincaya kadar
haglayin. Suyunu siizerek sogumaya birakin. Ug santim kalinhiginda
verev dograyin, oval dilimler elde edin.

Unu yayvan bir kaba koyun, havug dilimlerini teker teker una
bulayin ve kizdirmig oldugunuz yagda kizartin. Her iki tarafini da ki-
zarttiktan sonra havuglari bir servis tabagina alin ve iizerine sarmi-
sakli yopurt dokerek servis yapin.

KABAK KIZARTMASI (TEKIRDAG)

360 gr kabak 300 gr yogurt
240 gr s yag

Kabaklari oval dilimlere dograyin, una bulayin. Bol yagda kizartin.
Yogurdu hafif sulandirarak iizerine dékiin ve servise sunun.
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ramazan veldi, log geldi baklava tepsist bos velime )

KABAK MUCVER! (ISTANBUL)

3 orta boy kabak Yarim demet maydanoz
5-6 taze sofan ya da bir kuru sogan Yarim demet dereotu

1 bardak zeytinya@ ya da aygicegi yaf  3-4 kagik un

2/3 sivri biber Karabiber, tuz

3 yumurta

Kabaklarni kaziyip ince rendeleyin. Rendelenmig kabaklan kiigiik
dogranmig sogan, biber, kiyilmig maydanoz, dereotu, yumurta, tuz,
karabiber ve unla kanigtirin.

Kizgin yaga kagik kagik dokerek iki tarafini da kizartin. Fazla ya-
g1 cekmesi igin kagit havlu iizerine ¢ikarin.

Miicveri kabak yerine patates, maydanoz ve ince dogranarak az
haglanmig pirasayla da yapabilirsiniz.




kizartmalar

PATATES KIZARTMASI (ISTANBUL)

1 kg patates Tuz
Aycicegi ya&

Kabuklari soyulmug patatesleri yikayarak bir siizgece alin. Her bir
patatesi bir cm kalinliginda dilimleyin. Bu dilimleri de bir cm kalin-
liginda ve beg cm boyunda gubuklar halinde dograyin, yikayin ve bir
siizgece ¢ikarin. Bir bez arasina koyarak kurulayin.

Aygicegi yagin bir fritéz ya da kizartma tenceresinde 165° C'a
kadar kizdirin. Patatesleri bir kizartma sepetine yerleg-
tirin, renk aldirmadan kizartin. (Patates-
leriniz gimdi yagda “haglanmig” ol-
du.) Patatesler iliyinca hepsini bir
kaba koyun, buzdolabinda iig saat
bekletin. Dolaptan ¢ikarinca ya-
rim saat daha bekleterek tekrar oda
sicakligina getirin.

Yag1 175° C'a kadar kizdirin. Patatesleri
ikiger avugtan fazla olmamak kaydiyla yaga koyun. Renkleri altin sa-
rist olunca kagit havlu tizerine gikararak fazla yaglarini alin.
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ramazan geldi, hog geldi haklava tepsisi bog gel(me)di

PATLICAN KIZARTMASI (ISTANBUL)

2 pathcan Tuz
240 gr st yag

Patlicanlar oval dilimlere dograyarak yikayin. Tuzlayin, 20 dakika
bekletin. Sudan gegirerek tuzdan arindirin ve kurulayin.
Bol yagda kizartin.
Sosu igin garnitiirler béliimiindeki kizartma sosu (bkz. s. 126) ta-
rifinden yararlanabilirsiniz Hazirladiginiz sosu ser-
vis tabagina dizdiginiz patlicanlarin iizerine do-
kerek servis yapin.



kizartmalar

SAKSUKA (ANTALYA)

1 kabak 1 dis sarmusak

1 pathcan I ¢ay kagig sirke

1 patates 2 biber

2 domates Kizartmak igin s yag
1 kahve fincam zeytinyag Tuz

1 sofan

Kabak, patlican ve patatesin kabuklarini soyarak kiip bigiminde
dograyin. Patlicani tuzlayin, yarim saat bekletin. Yikayarak suyunu
suzin.

Tavada sivt yagt kizdirin. Once patatesi, sonra kabak ve patlica-
n1 kizartin. Servis tabagina alin.

Sosunu hazirlamak i¢in domateslerin kabuklarini soyarak gekir-
deklerini alin. Kiigiik kiigiik dograyin. Bir tavaya zeytinyagi koyun,
yemeklik dogradiginiz soganlari kavurun. Domatesleri ilave edin.
Domates suyunu ¢ekene kadar bekletin. Ezilmig sarmisak ve sirkeyi
ekleyin. Tuzunu ayarlayin. Biberleri kiip bigiminde dograyin, sivi
yagda kizartin. Kabak, patlican ve patates karigiminin iizerine koya-
rak servis yapin.



rannazan peldi, hog geldr baklava tepsisi hos gel{meddi

YUMURTALI EKMEK KIZARTMASI (MALATYA)

12 dilim bayat ekmek 3 yumurta
I ¢ay barda§i zeytinyafh 1 ¢ay bardaf siit

Derin bir tencerede yagi kizdirin.

Yag cizirdayincaya kadar yumurtalar bir ¢anaga kirin, siit ilave
ederek kangtirin. Ekmek dilimlerini alt1 ve iistii yumurtaya bulana-
cak bigimde ¢anaga daldirip ¢ikanin ve tenceredeki yaga koyun.
Tencerenin alacagi kadar ekmek dilimini alti ve iistii altin sarist
oluncaya kadar kizartin. Kizaranlari kagit havlu tizerinde bekletin.
Tenceredeki yap azaldikga iizerine yag ekleyebilirsiniz.

Ekmek dilimlerinin iizerine isterseniz pudra sekeri ya da toz ge-
ker ekerek tath olarak da servis edebilirsiniz.




makarnalar

Bu béliimde 6nce makarnalarin nasil haglanacagini anlatacak, sonra gele-
neksel Tiirk mutfaginda yer aldig1 bigimde bazi klasik makarna tariflerini
verecepiz. Bir sonraki boliimde ise makarnanin anavatani ltalya’da hazir-
lanan gesitli makarna sosu tarifleri yer aliyor.

Makarna pisirmeyi planlarken kisi bagina 100 gr pismemis makarna
olarak hesaplamalisiniz. Yani yarim kiloluk bir paket makarnayla beg kisi-

ye scrvis yapabilirsiniz.

makarnayi pigsirmek

Beher paket makarna igin (yarim kilo) tencereye beg litre su koyun. Daha
fazla su da koyabilirsiniz ama daha az olmasin. Suyu kaynama noktasina ge-
tirin, iki kagtk tuz atin. Makarnalarin yapigmamas: igin sakin suya zeytin-
yag1 koymayin. Makarnalar bol suda haglandig siirece yapigmayacaklardr.
Zeytinyap1 koyarsaniz makarnaniz1 sosladiginizda sosu tutmaz.

Makarnanizi kaynamakta olan suya bir kerede koyun. Spagetti gibi
uzun iseler bir tahta kagik yardimiyla alt taraflan yumugadikga iistteki ki-
simdan agag1 tencerenin igine dogru iterek tamaminin suyun iginc girme-
sini saglayin. Spagetti tipi makarnalar: tencereye sigdirmak igin sakin kir-
mayin.

Simdi, makarnalarin hepsi suya battiysa tencerenin kapagini, su tekrar
kaynama noktasina ¢abuk gelsin diye yan kapali olarak tutun. Kaynama
noktasina tekrar gelindiginde kapag kaldirin, ¢iinkii kopiik yapip tagar.

Iste simdi isin piif nok tasina geldik. Son defa (makarnalar igindeyken)
su kaynama noktasina geldigi andan itibaren 9 dakika kaynatirsaniz al
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ramazan celd, hog peldi baklava eepsisi boy gelime)di

dante, yani dige gelir, biraz sert¢ce makarna elde edersiniz. Biraz daha yu-
mugak olmasini istiyorsaniz 10 dakika kaynatmalisiniz. Tabii en iyisi in-
dirmeden 6nce bir makama alip 1sirmak.

Bazilari makamanin suyunu hemen siiziip soguk su altinda tutarlar. Bu-
nu yapmayin. Makamanin suyunu siiziin ve hemen, sicak bekleyen sosu-
nuzu tenceredeki makamaniza boca ederek bir karigtirin ve servise sunun.
Makarnay: siizdiikten sonra bekletirseniz pigme devam ettigi igin birbiri-
ne yapisacaktir. Ya da sicak makamalari ¢abucak tabaklara koyup sosu he-
men orta kisimlarina dékiin. Nasil isterseniz. Her iki durumda da makar-
naniz bir dakika daha pigmeye devam edecek ve lezzet kazanacaktir.

Eger dalgaya diisiip de makarnay: biraz fazla haglamigsaniz siizdiikten
sonra soguk suya tutup sogutmak, pisme siiresini hemen sonlandirmanizt

saglar.




makarnalae

BEYAZ PEYNIRLI MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket fiyonk makama Yarim demet maydanoz
200 gr orta yagh beyaz peynir 3 kagik tereyag

Bir kisede beyaz peyniri parmaklarinizla ufaladiktan sonra bir kagi-
gin tersiyle iyice ezin. Ince kiyilmig maydanoz ilave ederek bir iki
kez tahta kagikla karigtirin, maydanozlan beyaz peynirle iyice har-
manlayin.

Makarnanin suyunu siizdiikten hemen sonra igine iki kagik tere-
yag ilave ederek tencerenin kapagini kapayin. Makarnanin tereya-
g1 iyice emmesi i¢in bir dakika sonra kapagi agarak makarnay: alt
tist edin. Tereyag1 makarnaya ¢igden koymanizin nedeni tereyag ko-
kusunun makarnaya sinmesini saglanmak igindir.

Makarnay tabaklara koyun, iizerlerine hazirlamig oldugunuz may-
danozlu beyaz peyniri paylagtirin.
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ramazan geldi, hoy geldi baklava repsisi boy gel(me)di

BODRUM MAKARNA (MUGLA)

1 paket fiyonk makarna 1 rendelenmis domates

1 kuru sogan 1 ¢ay kagigi kimyon

3 kagik katryag 1 ¢ay kagigr kirmizibiber
250 gr dana kiyma 2 bardak sarmisakh yogurt
1 domates Karabiber, tuz

Kiyilmig sogani yagda pembeleginceye kadar kavurun. Kiyma, kiip
bi¢iminde dogranmig domates, domates rendesi, kirmizibiber, tuz,
karabiber ve kimyonu ilave edin, karigtirarak pisirin.

Haglanmig makarnay servis tabagina alin, iizerine hazirladiginiz
sosu gezdirin. Dilerseniz makarnanin iizerine énce sarmisakli yogurt
dokiip sonra hazirladiginiz sosu gezdirebilirsiniz.

DOMATES SOSLU SPAGETT! (MILANO - ITALYA)

1 paket spagetti 4 domates
2 kagik s yag 1 kesme seker
2-3 dis sarmisak Karabiber, tuz

Ufak bir tencerede sivi yagi kizdirin, sarmisaklari kavurun. Doma-
tesleri ilave edin, tuzunu ve karabiberini ayarlayin. Kesme gekeri
ekleyin ve domatesin kokusu gidene kadar pigirin. Sosu mikserle
piire kivamina getirin.

Spagettiyi beg litre kaynamig tuzlu suyun iginde 9 dakika hagla-
yin ve siiziin. Siizer siizmez iizerine hazirlamtg oldugunuz sosu do-
kiin, ti¢ kez karigtirdiktan sonra tabaklara servis yapin.



makarnalar

FIRIN MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket kalin makama

2 kagik yag

Yarim bardak rendelenmis kasar peyniri
2 bardak siit

4 yumurta

Tug

Genis bir tencereye bol su koyun, tuz atin. Kaynamaya baglayinca
makarnalan kirmadan salin ve 20 dakika pigirin. Suyunu siiziip so-
guk su koyun ve bir siire dinlendirdikten sonra tekrar siiziin, tuzunu
ve karabiberini ayarlayin.

Bir kagik yag1 tepside eritin, makarnanin yarisini tepsiye yayarak
koyun, iizerine bir avug peynir serpin, kalan makarnay: iizerine
koyun, bastirarak diizlegtirin. Kalan peynir rendesiyle iistiinii tama-
men kapayin.

Iki bardak siitle dort yumurtay iyice ¢irpin, makarnanin her ta-
rafini islatacak bigimde dokiin, firinda iizeri pembeleginceye kadar
pisirin. Bir siire dinlendirin, bigimli keserek servis tabaklarina ¢ika-
rin.

Kiymali yapmak isterseniz, yagda soganla birlikte kavrulmug kiy-
may! makarnanin ortasina ve iistiine koyun.



ramazan geldi, hoy geldi baklava tepsisi bog gel(me)d

KIYMALI MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket diidiik makama 2 kuru sofan
3 kagik tereyag Karabiber, tuz
250 gr orta yagh dana kiymast

Tencerede tereyag eritin, kiymayi ilave edin, tuzlayin. Tencerenin
kapagini kapayin, atesi kisin ve ara sira tahta kagikla kanigtirarak 15
dakika pisirin. Kiyma 6nce suyunu salacak sonra g¢ekecektir. Ye-
meklik dogranmig soganlan tencereye katarak karigtirin ve tekrar
kapagi kapayin. Kisik ategte ara sira karigtirarak 15 dakika daha pi-
sirin. Bu defa sogan suyunu kiymaya salacak ve ¢ekecektir. Karabi-
ber serpin ve atesi sondiiriin. Tencerenin kapagi kapali olarak bek-
letin.

Makarnanin suyunu siizdiikten sonra soganli kiymay: makarnaya
ilave edin, esit dagilmas igin iki iig kere tahta kagikla karigtinin. Kiy-
mali makarnaniz servise hazirdir.



makarnalar

MANTI MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket manti makama 1 tath kagigi pul biber
200 gr orta yagh dana kiymas: I rendelenmis domates
1 kuru sogan 4 dis sarmsak

Yarim demet maydanoz Yarim kg yogurt

1 orta boy domates 1 kagtk kuru nane

3 kagik tereyag Tuz

Caydanlikta suyu kaynatin, altini séndiiriin, bekletin.

Bir kabin igine kiyma, yemeklik dogranmig sogan, ince kiyilmig
maydanoz ve kabuklart soyulmus, kiip dogranmig domatesi koyun.
Tahta bir kagikla iyice harmanlayin.

Karigimdan parmaginizla alarak dolma yapacak bigimde makar-
nalarin oyugunu doldurun. Makarnalari yayvan bir tencereye dizin.

Karigim fazla geldiyse artanini tencereye dokiin. Eger karigim
makarnalara yetmediyse bu kez bog makarnalari tencereye dokiin.

Makarnalarin hemen iizerini kaplayacak bigimde kaynar suyu
tencereye dokiin. Kaynama noktasina ulagtiktan sonra 10 dakika da-
ha kaynatin, sonra atesi séndiiriin. Suyunu siizmeyin.

Bir tavada tereyagi eritin, pul biber ve domates rendesini iki da-
kika tahta kagikla karigtirarak 6ldiiriin. Yagin rengi kirmiziya do-
niince ategi sondiiriin.

Manut pisince tabaklara sulu sulu dagitin. Hemen iizerine bir ka-
sede ¢irpmig oldugunuz sarmusaklt yogurdu gezdirin. Uzerine iki ka-
stk pul biberli tereyag ve bir tutam da nane serptiniz mi makarna
mantiniz esas mantiyl aratmayacaktir.
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ramazan peldi, hoy geld baklava tepsisy boy gel( me)di

PATLICANLI MAKARNA (ISTANBUL)

1 paket spagetti 1 orta boy sogan

1 kg pathcan 1 kahve fincani zeytinyag
2 dolmalik biber 1 demet dereotu

6-8 dis sarmsak 10 siyah zeytin

2 domates Tuz

Patlicanlan kiip bigiminde, biberleri, sarmisaklari ve domatesleri
minik minik, sogani halka dograyin. Zeytinyaginda suyunu gekin-
ceye kadar hafif ¢evirin. Cekirdekleri ¢ikarilmig zeytin, kiyilmig de-
reotu ve tuzu karnigtirarak ilave edin. Bu sosu haglanmig makarnayla
harmanlayarak ilik ya da soguk servis yapin.

SADE MAKARNA (ISTANBUL)

Yanm kilo makama
3 kagik tereyag
Tuy

Bir tencereye biraz tuz ve beg litre su koyarak kaynatin. Kaynarken
makarnalari suya atin. Dokuz dakika sonra suyunu siiziin, tavada te-
reyag kizdirarak iizerine dékiin.



makarna soslari

Genel olarak spagetti, linguine ve capellini tiirii makarnalara pesto, sarmi-
sakli zeytinyag1 ve kum midyeli soslar yakigur.

Fettucini tiiriine daha kremali ya da peynirli soslar gider.

Daha kalin ve silindir tiipe benzeyen penne ve rigatoni ise kiymal ve
sebzeli soslara uygundur.

I¢i oyuk deniz kabugunu andiran conchiglie ve lumache ve bardak bigi-
minde oyuk orecchiette igin ince kiyilmig sebze, et ve balik pargalariyla ha-
zirlanan soslar uygundur, ¢iinkii bu makarnalarin biiyiik oyuklari sosun
icindeki pargaciklar tutar.

Fussili ve rotelle gok daha ufak pargaciklari bulunan soslara uygundur,
ciinkii burgularinin oyuklar ancak onlar: tutabilir.

Bu arada papardelleyi unutuyordum. Bu papyona benzeyen makarna ltal-
ya'da mutlaka tavsan sosuyla yenir. Ama siz ltalyan olmadiginiza gore do-
matesli, peynirli ya da kiymali sosla yiyebilirsiniz.

ltalya’da bir atasézii vardir: “Masadaki konuklar makarnay: beklemeli-
dir, makarna onlarn beklemez!”

Iste bu nedenle sosunuzu daima 6nceden hazrlayip dolapta bekleterek
makarnanin haglanma siiresinde kaynar hale getirmelisiniz. Ya da makar-
nadan hemen 6nce sosu hazrlayip sos pistiginde makama haglanana ka-
dar sicakta tutup makamay siizer siizmez bir saniyede sosu makamaya bo-
ca etmelisiniz.

Agsapgidaki tarifler verilirken parmesan (yoksa taze kagar) ve karabibe-
rin sofrada tabaklara dokiilecegi varsayilmigtir. Soslarin tuzu da genelde az
tutulmustur. Isteyen sonra tuz ekebilir.

Tarifler bir paket makarna igin verilmigtir. Yani dort beg kisiliktir.
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ramazan geldi. hoy peldi baklava tepsisi boy gel(me)di

BOLONEZ SOSU (ITALYA)

400 gr orta yagh dana kiyma | defne yaprag

2 kagik zeytinyag 1 dis karanfil

3 kagik tereyag 1 bardak kirmini sarap
Yanm kg kereviz 4 domates

1 kuru sofan 2 kagik ketcap

1 kiigiik havug Karabiber, tuz

Zeytinyagini ve tereyag bir tencerede 1sitin. Kiip dogradiginiz kere-
vizi, yemeklik dogradiginiz sogan ve havucu ilave ederek kisik ates-
te, arasira tahta kagikla karigtirarak tencerenin kapagi kapali olarak
20 dakika pigirin.

Kiymay: tencereye ilave edin, tuz, karabiber, defne yapragi ve ka-
ranfili de ekleyerek karigtirmaya devam edin. 10 dakika sonra sara-
bi ilave edin ve ategi orta 1siya getirin ki sarap kaynayarak buharlag-
sin.

Sarap yari yariya ¢ektiginde (yaklagik 15 dakika sonra) domates-
leri ve ketgapi katin, son bir kez daha karigtirarak tencerenin kapa-
gint kapayin. 15 dakika sonra ategten alin.

Bu sosu bir giin buzdolabinda tuttuktan sonra tekrar bir tagim
kaynatarak makarnaya karigtirmanizi éneririm.

Makarna gegitleri: Spagetti, bavetti.



makarna soslan

DOMATES SOSU (ITALYA)

Ceyrek bardak zeytinyap 1 tath kagigi toz seker
6 dis sarmisak 1 tath kagig kuru feslegen
1 kuru sofan 1 tath kagig pul biber

6 soyulmus kiip dofranmig domates Tuz

Tavada zeytinyaginda sarmisaklari ve yemeklik dogranmig soganla-
n iki dakika kavurun. Domates, toz geker, kuru
feslegen, tuz ve pul biber ilave ederek 15 dakika
kaynatin. Domatesler suyunu gektiginde sosu-
nuz hazirdir.

Makarna ¢esidi: Capellini, spagetti, linguine.

| m
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ramazan geldi, hoy geldi baklava tepsisi boy gelime)di

PESTO SOSU (ITALYA)
1 demet taze feslegen Yarim demet maydanoz
I kagik cam fisifr Ceyrek bardak zeytinyag
3 dis sarmusak Karabiber, tuz

Bu sosu hazirlamaya baglamadan en az iki saat énce zeytinyagini
buzdolabina koymalisiniz. Cam fistiklarini yagsiz tavada iki dakika
karigtirarak bir kenara alin.

Mutfak robotuna énce sarmisaklari koyun, iyice ezilip kenarlara
yapistiginda bir kagik yardimiyla kenarlardan ortaya alarak robotu
tekrar dondiiriin, iyice krema kivamina getirin. Cam fistiklarini ro-
bota atarak ufalayin. Son olarak feslegen ve maydanozu ilave ede-
rek robotta iyice karigtirin.

Zeytinyagint buzdolabindan gikararak robota énce yarisint ko-
yun, ¢aligtirin, sonra kalanin yarisini ilave ederek tekrar ¢aligtirin.
En son da geriye kalan zeytinyagini katarak karigtirin. Robota son
turunu yaptirmadan énce tuz ve karabiber koyun.

Makarna gegitleri: Capellini, spagetti, linguine.



makarna soslan

SARMISAKLI ZEYTINYAGI SOSU (ITALYA)

Ceyrek bardak zeytinyag 6 dis ince dilimlenmig sarmisak
Yarim ¢ay kagigi pul biber 2 kagik ince kiylmig maydanoz

Bir tavada kisik ategte zeytinyagini cizirdatmadan, sarmisak, mayda-
noz ve pul biberi doért dakika ¢evirin. Sarmisaklar kahverengine dé-
nerken atesi sondiiriin.

Zeytinyaginu siizerek sos olarak kullanin. Tavada kalan sarmisak,
pul biber ve maydanozlari atin.

Bu sosu zeytinyagi yerine iki tepeleme kagik tereyag kullanarak
da hazrlayabilirsiniz.

Makarna gegitleri: Spagetti ve spagettini.

| 1m
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hamur isleri - pilavlar

ALT UST BOREG! (CORUM)

Hamuru igin: 1 kagk kuru maya
8 bardak un Tuz

Hara igin:

Yarim kilo kryma 2 demet maydanoz
400 gr kanyag 2 yumurta

1 bardak zeytinyag Karabiber

Unu bir kaba eleyin. Maya, tuz ve iki buguk bardak ilik suyu, maya
eriyinceye kadar karigtirin. Unun ortasini havuz bigiminde agarak
mayali suyu dékiin. Parmak uglarinizla unu suya yedirerek yogurun,
yumugak ve piiriizsiiz bir hamur elde edin. Hamuru kabarabilecepi
bir kiseye koyun, izerini streg film ya da temiz bir bezle kapayin.
Ilik ortamda yaklagtk 15-20 dakika kabarmaya birakin. Mayalanan
hamuru alti egit pargaya bolerek topak haline getirin. Oklavayla
unlanmuig bir tezgahta yufka inceliginde agin.

Katiyag: bir tavada eritin. Képiigiinii alarak zeytinyagini karigti-
rin. Yufkalarin aralarina bu yag karigimindan siirerek iiger tiger st
tiste koyun. Dért bir yanindan ortaya dogru bohga bigiminde katla-
yarak yeniden agin.

Maydanozu ince ince kiyin. Kiymay: tuz, biber ve maydanozla
karigtirarak harci hazirlayin.

Kalan yagla tepsiyi iyice yaglayin, bir kat hamuru tepsiye yayin.
Yumurtalari ¢irparak hamurun iizerine siiriin. Harc1 yayarak ayni bi-



hamur igleri - pilaviar

¢imde hazirladiginiz 6teki yufkayi tizerine kapayin. Kenar fazlalikla-
rint alarak bigagin ucuyla kenarlarini tepsinin igine itin. Béregin
tizerine kalan eritilmig yagi siirdiikten sonra énceden 180° C isitti-
giniz finna yerlestirin. Bir yiizii pigtiginde diger yiiziini gevirerek
yaklagik 35 dakika pigirin. Sicak olarak servis yapin.

ARPA SEHRIYELL PILAV (AFYON)

2 bardak piring 1 kahve fincaru arpa sehriyesi
3 kagtk tereyag Tuz

Pirinci bir tepside ayiklayin, iistiinii 6rtecek miktarda ilik tuzlu su
koyun ve iyice soguyuncaya kadar suda bekletin. Su soguyunca pi-
ringlerin kirllmamasina dikkat ederek birkag defa ovun, sonra suyu
dokiin. Piringlerden duru bir su ¢ikincaya kadar soguk suyla yika-
yin, en sonuncusunda suyu iyice siiziin. Bir tencereye tereyagi ko-
yun, ti¢ bardak su ve bir kagik tuz ekleyerek kaynamaya birakin.

Arpa sehriyesini ti¢ kagik tereyag icinde kizarincaya kadar kavu-
run. Sehriyeler iyice kavrulunca kevgirle alin ve iginde bol kaynar
su olan bir tencerede yarim saat haglayin. Sehriyelerden artan yag:
kaynamakta olan pilav suyuna katin. Pilav suyu iyice kaynayinca
suyu siiziilmiig pirinci ve kavrulduktan sonra haglanmig arpa gehri-
yesini tencereye koyun. Tahta kagikla bir iki defa karigtirdiktan son-
ra tencerenin kapagini kapayin ve piringler suyunu ¢ekinceye kadar
orta ateste pigmeye birakin.

Pilav suyunu tamamen ¢ekince tencerenin iistiine bir pegete ko-
yun ve tencerenin kapagini kapayin. Cok kisik ategte 5-10 dakika
pilavi demlendirin. Tencereyi ocaktan indirmeden énce pilavi bir
defa karigtirarak servis tabagina alin ve servis yapin.



ramazan geldi, hoy geldi haklava tepsisi boy gell me )i

ARPA SEHRIYESI PILAVI (ISTANBUL)

1 bardak arpa sehriyesi 1 kagk st yag
2 kagik tereyag Karabiber, tuz

Iki kagik tereyag ve bir kagik sivi yagda sehriyeleri ok hafif kavu-
run. Bir bardak su, biraz tuz ve karabiber ekleyin. Tencerenin agzi-
n1 kapayarak pilav gibi kisik ategte pisirin.

BULGUR PILAVI (GAZIANTEP)

2 bardak bulgur
3 kagik tereyag
Tuz

Bulguru iki bardak kaynar suyla orta ategte pisirin. Bulgur tamamen
suyunu cekince ocaktan indirin. Tavada kizdirilmig yag tizerine do-
kiin.



DOMATESLI PILAV (1ZMIR)

2 bardak piring 2 biiyiik domates
1 kagik tereyag Tuz

Bir tencerede yagda, domatesi suyunu ¢ekene kadar kavurun. Pirin-
ci ilave edin, kavurmadan ii¢ bardak sicak su ve tuz ekleyin ve kisik
ategte pigirin. Pilavt 5-10 dakika demlendirin. Sicak olarak servis

yapin.

ERISTE (ERZURUM)

Yarim kilo erigte 200 gr kasar peyniri
2 kagik s yag Tuz
4 kagik eritilmis tereyag

Bir tencereye on bardak su, tuz ve sivi yag koyarak karigtirin. Erig-
teleri katin, orta ateste 15 dakika pisirin. Uzerine eritilmig tereyag
gezdirin ve 15 dakika dinlendirin. Uzerine kagar peyniri serperek
servis yapin.

m



ramazan geldi, hoy peldi baklava repsisi bog pelime )i

IC PILAV (ISTANBUL)
2 bardak piring I haglanmg havug
2.5 kagik tereya¥ 3,5 bardak et suyu
2 kagik gam fisug 2 kagik kusg tiziimii
Yanm kuzu cigeri Karabiber, tux
Yarim bardak bezelye

Pirinci ayiklayip yikayin, 1lik tuzlu suda 30-40 dakika islatin.

Az yagda fistig1 pembelestirin, ¢ok kiigiik dogranmug cigeri ilave
ederek kavurun. Bezelye ve havucu ekleyerek birkag kere gevirin.
Tuzunu ve karabiberini ayarlayin.

Pilav tenceresinde yag eritin, siiziilmiig pirinci koyun, tanelerin
kirilmamasina dikkat ederek karigtirin. Sicak et suyuy, tuz ve karabi-
ber ilave ederek tencerenin kapagini kapayin. Once yiiksek ateste,
sonra orta ve en son kisik ateste pigirin. Piringler suyunu ¢ektikten
10 dakika sonra ategten alin, 20 dakika dinlendirin. Pilava, hazrla-
diginiz ciger karigimini ve ayiklayip yikadiginiz kus iziimiinii koya-
rak karigtirin.



KOL BOREG! (ANKARA)

3 avug un 1 paket kabartma tozu

1 yumurta Kiymali ya da peynirli harg
1 kagik sirke 1 yumurta sanst

1 ¢ay bardap tereya§ Tuz

Unu eleyin, ortasint agin. Igine yumurta, sirke, tuz, kabartma tozu
ve bir bardak 1lik su katin, yumugak bir hamur elde edene kadar yo-
gurun.

Hamuru beg esit pargaya ayirin. Tek tek agip yaglayarak bohga
bi¢iminde kapayin. Buzdolabinda yarim saat beklettikten sonra tek-
rar dikdértgen agin, igine kiymali ya da beyaz peynirli harg¢ koyun,
kol bi¢iminde katlayin. Ustiine yumurta sarisi siiriin, ince kesin, or-
ta ategte yarim saat pigirin.

KUSKUS PILAVI (USAK)

1,5 bardak kuskus 3 kagik tereyag
200 gr beyaz peynir ya da kagar peyniri  Tuz

Iki bardak suyu kaynatin, kuskusu ilave edin, pigerken tuzunu ayar-
layin. Kuskus suyunu iyice ¢ektikten sonra bir tavada kizdirdiginiz
yagi ve ufalanmig peyniri iizerine dokerek ikram edin.

17
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ramazan geldi, hoy geldi baklava tepsisi bog gel(me)di

MANTI (KAYSERI)

Aldig kadar un I ¢ay bardaf swiyag

1 ¢ay bardaf yogurt 1 ¢ay bardag karbonat
Harc igin:

250 gr kiyma Maydanoz

1 sogan Karabiber, tuy

Uzeri igin:

1 bardak yogurt I tath kagig kirmizibiber
4 dis sarmsak 3 kagtk yag

1 kagik sal¢a 1 kagsik nane

Aldig1 kadar unu biiyiikge bir kapta yogurt, siviyag, karbonat ve ya-
rim ¢ay bardagi suyla kanigtirarak kulak memesi yumugakliginda bir
hamur tutun. Hamuru on beg dakika buzdolabinda dinlendirin.

Kiymay: rendelenmis sogan, tuz, karabiber ve kiyilmig mayda-
nozla karigtirin.

Dinlenen hamuru buzdolabindan alin, oklavayla ii¢ dért mm in-
celikte agin. Bir ¢ay bardaginin agziyla hamuru kesin. Daire bigi-
minde kesilmis hamurlarin igine hazirladiginiz hargtan koyarak ag-
21 agtk kalacak bigimde biiziin. Hazirladiginiz mantilari firin tepsisi-
ne dizin, mantilarin alti istii pembeleginceye kadar kizartin. Bir
bardak sicak su koyarak hafif¢ce yumugatin. (Bu mantiyi firinda ki-
zartmadan suda haglayarak da hazrlayabilirsiniz.)

Hazrladiginiz sarmisakli yogurdu mantilarin iizerine sicakken
dokiin. Ug kagik domates salgali, kirmizibiberli yag iizerine gezdi-
rin, nane serperek ikram edin.



hamur isleri - pilaviar

OZBEK PILAVI (ISTANBUL)

2 bardak piring I ¢ay kagifi targin
150 gr koyun eti 10 déwiilmiig karanfil
3 bardak et suyu 10 kakule

6 kagik tereyag Karabiber, tux

Pirinci ayiklayarak sicak tuzlu suda islatin. Soguyuncaya kadar bek-
letin. Tekrar yikayarak siiziin.

Bir tencere suda eti haglayin, zaman zaman képiigini alin. Et
iyice yumugayip pisgtikten sonra tencereyi ocaktan indirin.

Eti haglama suyunun i¢inden alarak siiziin. Bir bagka tencerede
tereyagda, haglanmig eti kavurun. Yagiyla birlikte pilav tenceresine
koyun.

Ug bardak et suyunu ince tel kevgirden gegirdikten sonra baha-
rat ilave ederek bir iki tagim kaynatin ve kaynar kaynar etin izeri-
ne dokiin. Etle birlikte bir tagim daha kaynatarak igine pirinci ko-
yun. Pilav pisirir gibi pigirin. Demlendirdikten sonra bir servis taba-
gina alt (st ederek ikram edin.
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PAPARA (GIRESUN)

I Ramazan pidesi 200 gr peynir (beyaz, kasar, koy peyniri)
I demet maydanoy 100 gr tereyag

Pideyi karelerinden ayirarak boliin. Tavaya tek sira olarak dizin.
Tuzlu sicak suyla islatarak bekletmeden kalan suyu siiziin.

Uzerine kiyilmig maydanozla karigtirilmig rendelenmis peyniri
serpin. Tereyagi kizdirdiktan sonra iizerine gezdirin. Kisik ategte al-
tit kizarana ve peynir eriyene kadar pigirin.

PEYNIRLI SIGARA BOREG! (ISTANBUL)

I kg yufka 50 gr kagar peyniri
1 demet maydanoz 2 yumurta
300 gr beyaz peynir 2 bardak ¢icek yag

Maydanozu ince ince dograyin, peynirleri ufalayip iki yumurtayi
(birinin beyazini bir bagka kaba ayirarak) ilave edin ve karigimu iyi-
ce homojen hale getirin.

Yufkayi masa iizerinde agin, ortadan ikiye béliip birbirinin tzeri-
ne katlayin ve ortadan dért esit iiggene ayirarak kesin. Tek tek ge-
nig tarafi 6niiniize gelecek bigimde alip findik biiyiikligiinde peynir
karigimi koyun, genig uglarini karigimin iizerine katlayip ¢ok siki ol-
mayan bir rulo halinde sarin. Ug kismini yumurta beyazina siiriip
yapistirin ve bir tabaga dizin.

Derince bir kapta yagi kizdirin, borekleri azar azar koyarak kizar-
tin ve sicak sicak servis yapin.



hamur igleri - pilavlar

PUF BOREG! (SAKARYA)

1 kg bugday unu Yarim demet maydanoz
1 paket kabartma tozu 2 bardak swi ya§
Yarim kilo beyaz peynir Tuz

Un, su, tuz ve kabartma tozuyla kulak memesi yumugakliginda bir
hamur hazirlayin.

Beyaz peyniri ufalayin, ince kiyilmig maydanozla karigtirin.

Hazrladiginiz hamuru ikiye béliin. Silindir bigiminde yuvarla-
yin. Bir hamuru 12 pargaya béliin. Her bir pargayi 25-30 cm ¢apin-
da agin. lki kogesine peynir koyun, kapayin, ruletle kesin, tepsi ya
da bir temiz bez iizerine alin. Pisirinceye kadar kurumamast igin tize-
rini ortin.

Bir tencereye sivi yag koyun, kizdirin ve boérekleri igine atin,
pembe bir renk alincaya kadar altini istiini kizartin. Kagit havlu
tizerine ¢ikarin ve servis yapin.

183
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RAMAZAN PIDESI (ISTANBUL)

1 kg un 1 kahve fincani sivi yag
50 gr maya 1,5 kagik ¢orek otu
100 gr tereyag 1,5 bardak su

1 ¢ay kagigi toz seker
1,5 kagtk yogurt
Tuz

Mayayi bir fincan ilik suda eriyinceye kadar karigtirarak bekletin.
Tereyag eritin, ilitin. Unu hamur yogurma kabina alin, mayali su,
eritilmig tereyag, tuz ve seker ilave ederek karigtirin. Bir buguk bar-
dak suyu azar azar unlu karigima yedirerek diizgiin bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

Hamuru iki egit pargaya boliin, top bigimi verin. Uzerlerine bi-
¢agin ucuyla hafif derin kesilmig bir art1 isareti yapin, beg dakika
dinlendirin.

Hamurlari un serpilmis zemine alin, merdaneyle inceltin ve yu-
varlak pide bigiminde agin. Pidelerin iizerini kagigin sapiyla bakla-
va bi¢iminde ¢izin. Yogurdu ¢irpin, firgayla pidelerin biitiin yiizeyi-
ni kaplayacak bigimde siiriin. Hamurlarin iizerine ¢orek otu serpin,
nemli bezle 6rtiin ve oda 1sisinda yarim saat bekletin.

Bir firin tepsisine firgayla zeytinyag: siiriin, 6nceden 160° C 1s1-
tilmig finnda pidelerin iizeri kizarincaya kadar pigirin. [lininca di-
limleyerek servis yapin.

Pidenin iizerine dilerseniz susam taneleri de serpebilirsiniz.



hamur iglen - pilavlac

SU BOREG! (ANKARA)

200 gr beyaz peynir 1 bardak kiylmis maydanoz
I yumurta 4 kagk stit

Hamur malzemesi:

2 3/4 bardak un 8 kagik s yag
3 yumurta Tuz

1 bardak un ya da msir nisastasi

Peyniri bir kasede ¢atalla ezin, bir yumurta, maydanoz ve siit kata-
rak karigtirin.

Unu eleyin. Ortasina ii¢ yumurta, tuz ve beg kagik su koyun, es-
nek bir hamur tutun. lyice yogurduktan sonra nemli bir beze sara-
rak yarim saat dinlendirin. Hamuru agacaginiz yere bir bardak un ya
da musir nigastasi serpin, hamuru rulo yapin, dokuz esit pargaya bé-
lin. Her birini yogurarak top haline getirin, unlayin, tekrar nemli
beze sarin. Unlu zeminde toplardan birini 6nce merdaneyle yemek
tabag biyiikliigiinde ag¢in. Sonra yufkayr unlayarak ince bir okla-
vayla 25-30 cm ¢apinda agin. Bu iglemi diger sekiz hamur igin de
tekrarlayin. Elde ettiginiz ince yufkalar aralarina yagh kagit koya-
rak st ste dizin. Tepsiyi iyice yaglayin. Igine en biiyiik yufkanizi
haglamadan ¢ig yayin, yaglayin.

Biiyiik bir tencerede su kaynatin. Yanina soguk suyla dolu biiyiik
bir tencere daha koyun. Bir yufka alin ve kaynar suya bastirin. Bir
bir buguk dakika hagladiktan sonra kevgirle ¢ikararak soguk suya
atin. lki dakika bekletin. Yufkay hafifce soguk sudan ¢ikararak eli-
nizle suyunu sikin, tepsideki pigmemig yufkanin iistiine yayin. Bu ig-
lemi bes yufka igin tekrarlayin.
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ramazan geldi, hog geldi baklava tepsisi bog gel(me)di

Son yufkanin iizerine har¢ malzemesini tamamen yayin, iizerine
bir ¢ig yufka daha serin, kalan haglanmig yufkalari yerlegtirin. En
iiste yine bir ¢ig yufka koyun, kalan erimis yagi1 dokiin. Igleri pisip
digi nar gibi kizarincaya kadar firinda bir buguk saat pisirin. Servis
tabagina ters gevirerek dilimleyin.

TAVUKLU PILAV (1ZMIR)
250 gr haglanmug tavuk I kiyilmug yegsil biber
2,5 bardak tavuk suyu 50 gr gekirdeksiz kuru iiziim
1,5 bardak piring Yarim ¢ay kagigi pul biber
I kagik tuzsuz tereyag 50 gr yer fisu
I gentilmis kuru sofan Karabiber, tux

I dis doviilmiig sarmuisak

Tuzsuz tereyag ya da zeytinyagini bir tencerede kizdirin, soganla
sarmisag hafifce 6ldiiriin. Pirinci ilave edin ve rengi degisinceye
kadar soganla birlikte kavurun.Tavuk suyu, pul biber, kiyilmig yesil
biber ve kuru iiziimii katin.

Kaynama noktasina gelince altint kisin, bir kez karigtirdiktan
sonra tencerenin kapagini kapayin. 15 dakika hafif ateste pigirin.
Yer fistigini, haglanmug, ufak pargalara ayrilmig tavugu, tuz ve kara-
biberi koyun. Tencerenin kapagi kapali olarak 5-10 dakika piring
suyunu ¢ekinceye kadar pigirin. Atesten indirir indirmez servis ya-
pin.



hamwr igleri - pilaviar

TEPSI BOREG! (ANKARA)

I kg hazr yufka 250 gr beyaz peynir
3 yumurta I demet kiyilmis maydanoz
2 bardak siit 6 kagik eritilmis katryag

Ceyrek bardak s ya§

Bir kisede yumurtayi siitle iyice ¢irpin. Firin tepsisini sivi yagla iyi-
ce yaglayin. Yufkalarn tepsi bigiminde keserek her defasinda bir fir-
cayla siitli karigimdan iistiine siirerek yarisint tepsiye dizin.

Harci igin bir kapta peyniri ¢atalla iyice ezin, maydanoz ekleyin
ve yufkalarin iizerine serin, eritilmig katiyagi gezdirin. Kalan yufka-
lari da aymi bigimde yufkalarin iizerine dégeyin. Uzerine kalan eri-
tilmis katiyag: gezdirin.

Onceden orta derecede isittiginiz firinda 40-45 dakika pigirin.
Pembelesip kizarinca béregi firindan ¢ikarin, dilimleyerek servis ya-

pin.
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TIRIT -1 (ANKARA)

1,5 bayat Ramazan pidesi
3 bardak et suyu

3 kagtk eritilmis katrya¥
Sarmisakh yogurt
Kirmizibiber

Bayat pideleri ufak pargalar halinde pargalayin ya da kesin, tepsiye
dizin. Sicak et suyunu iizerine dokiin. Kisik ategte suyu ¢ekene ka-
dar pigirin. Uzerine sarmusakli yogurt ve kirmuzibiber ilave ederek
servis yapin.

TIRIT -2 (CANKIRI)

Yanm kilo kusbast koyun eti I yumurta

3 sofan 5-6 dis sarmusak
3 kagik katrya I fincan sirke
Yeterince bayat ekmek Karabiber, tuz

Kugbagt eti kavurun. Soganlari dograyarak yagda oldiriin. lgine ka-
vurdugunuz etleri atin. lki bardak su ve yeterince bayat ekmek par-
calari ilave ederek kaynatin. Yumurtay ¢irparak ekleyin. Déviilmiig
sarmusagi sirkeyle karigtirarak ilave edin. Bir iki tagim kaynatin. Tuz
ve karabiber ekin, sicak ikram edin.



hamur iglers - pilavlar

TRABZON LAVASI (TRABZON)

1 lavag
250 gr Trabzon peyniri
100 gr tereyaj

Tavayi yaglayin, lavagin yarisini tavaya koyun. Peyniri {izerine ren-
deleyin. Lavagin diger yarisiyla peyniri kapayin. Uzerine sicak su
dokerek 1slatin. Kalan suyu siiziin.

Tereyagi kizdirdiktan sonra lavagin iizerine gezdirin. Kisik ategte
alt1 kizarana kadar pigirin.

Lavag, Trabzon’da Ramazan ayinda satilan ince kitir bir yufka tii-
ridiir.
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corekler - kurabiyeler

ACMA (ISTANBUL)

4,5 bardak un 1 yumurta

1 kagik kuru maya 1 bardak ilik su ya da siit
2 tath kagig toy seker I yumurta sanst

I kagtk margarin I ¢ay kagifr tuy

Mayayi 1lik su ve bir tath kagigi seker ilavesiyle eritin. Unun orta-
sint agin ve mayali siviyt dokerek 10 dakika bekletin. Toz seker, bir
yumurta ve tuz ekleyin, elle ya da mikserle yogurun. Hazirladiginiz
hamurun tizerini 6rterek sicak bir yerde dinlenmeye birakin. Hamu-
ru iki kati biyiikliigiine ulagincaya kadar bekletin. Mayalanma igle-
minin tamamlanip tamamlanmadigini anlamak i¢in hamura par-
mak bastirin, kisa bir siire iginde eski halini aliyorsa mayalanma ig-
lemi tamamlanmig demeketir.

Hamuru 20-25 dakika sicak bir yerde dinlendirdikten sonra iistiis-
te katlayarak uzun fitiller hazirlayin. Bu fitillerden yumurta biiyiiklii-
giinde pargalar keserek yuvarlayin ve 15 dakika daha dinlendirin.
Tezgahin {izerini yaglayin ve yuvarlak hamur pargalarini 20 cm ¢a-
pinda agin. Uzerlerine margarin siiriin, bir ucundan kivirarak rulo
yapin, burarak yuvarlayin, uglarini birlegtirin ve halka bigimini ve-
rin. A¢malan yaglanmig tepsiye dizin ve yaklagik 25-30 dakika ma-
yalanmaya birakin. Uzerlerine yumurta sarist siiriin ve ¢orekotuyla
sisleyerek 200° C isitilmug firinda yaklagik 15-20 dakika pisirin.



corekler - kurabiyeler

CATAL (ISTANBUL)

3,5 bardak un

1 yumurta

Yanm ¢ay bardap toy seker
2 ¢ay bardap zeytinyaf

1 ¢ay bardag yoFurt

Uzerine igin:
1 yumurta sanst
Corek otu

125 gr katrya§

1 kagik mahlep

1 paket kabartma tozu
1 kagik tuz

Yumurtayi ¢irpin. Toz seker ve zeytinyagi ekleyerek tekrar ¢irpin.
Yogurt, oda sicakligindaki katiyag ve tuz ilave ederek karigtirin.
Mahlep, elenmig un ve kabartma tozunu katin, yogurun. Ele yapis-

mayan bir hamur hazrlayin.

Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde pargalar koparin, iki avcunuzun
arasinda yuvarlayin. Hamurlar birbirine ekleyerek ¢atal bigimi ve-

rin.

Yaglanmig firin tepsisine araliklarla dizin. Hamurlarin iizerine

fircayla yumurta sarist siiriin, ¢orek otu serpin. Onceden 180° C 1s1-
tilmig firinda izerleri kizarana kadar pisirin. Tepside soguttuktan

sonra servis tabagina alin.
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ramazan geldi, hoy geldi hbaklava tepsisi bog gel{me )di

ELMALI KURABIYE (ISTANBUL)

1 bardak kanyag 1 tath kagg kabartma tozu
1 bardak yogurt Vanilya

3 bardak un 100 gr pudra sekeri

Harc igin:

2 elma I kagik toz seker

1 avug kug tiziimii Targim

Oda sicakligindaki margarini yogurtla iyice karigtirin. Un ve kabart-
ma tozu ilave ederek yumugak bir hamur hazirlayin, dinlendirin.

Rendelenmig elma, iiziim, seker ve targini karigtirarak harcini ha-
zirlayin.

Dinlendirilmig hamurdan yumurta biiyiikligiinde pargalar alin,
elinizle yassi bir bigim verin. Ortasina bir par¢a har¢ koyun, iki
ucundan birlegtirin. Bir firin tepsisine dizin, 200° C sitilmig firinda
pigirin. Sicakken vanilyali un ve gekere bulayin, servis tabagina alin.
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goirckler - kurabiveler

KURABIYE (ISTANBUL)

11 kagtk un 4 kagik toy seker
100 gr tereyaf Birkag damla vanilya esansi

Tereyag, toz seker ve vanilya esansini bir kasede iyice karigtirin.
Unu eleyin, hazrladiginiz karigimi una katin. Bu karigimi araliklh
olarak ¢bek 6bek kiigiik miktarlarda yaglanmig tepsiye siralayin.

Onceden 190° C isitilmug bir firinda 15-20 dakika pisirin. Kura-
biyeleri sogutmak igin bir tel kevgirin iizerine almadan 6nce tepsi-
de beg dakika bekletin ve servise sunun.

LIMONLU KEK (ISTANBUL)

2 bardak un 125 gr katrya§

4 yumurta Yarim limon rendesi
1,5 bardak seker I limon suyu

1 paket vanilya 1 paket kabartma tozu

Yumurta, seker ve vanilyayi ¢irpin, erimig katiyag ilave ederek bi-
raz daha ¢irpin. Diger malzemeleri de ekleyerek yagladiginiz kek ka-
libina dékiin ve 200° C isitilmig firinda pigirin.
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ramazan geldic hog geldi baklava tepsisi bog pel(me

POGACA (sade, peynirli, kiymali) (ISTANBUL)

Un 1 ¢ay bardap s ya§

2 yumurta 100 gr peynir ya da kiyma
1 ¢ay bardag yoFurt Tuz

125 gr katrya§

Bir kapta bir yumurta, yogurt, tuz, sivi yag ve katiyag iyice karigti-
rin. Karigima aldigi kadar un koyun ve kulak memesi yumugakligin-
da hamur hazrlayin. 10 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamurdan ceviz biiyiikligiinde pargalar alin, elinizde
yuvarlayin ya da oval agin, igine peynir ya da kiyma koyarak kapa-
yin.

Bir tepsiye dizin, iizerine yumurta sarist siiriin. 200° C isitilmug fi-

rinda 25-30 dakika pisirin.




hosaflar - kompostolar

AYVA KOMPOSTOSU (ISTANBUL)

2 kg ayva I limon suyu
2 bardak seker

Ayvay1 yikayin, soyun, ¢ekirdek yatagini ¢ikarin. Kabuklarini ve or-
ta kisimlarint (gekirdekleriyle birlikte) 4-5 bardak suda kaynatin,
suyunu siizin.

Dilimlenmis ayvalari bu suyun iginde ¢ok yumusamadan hagla-
yin. Seker ve limon suyunu ilave edin, bir siire daha kisik ateste
kaynatin. Ocagi kapayin. Tencerenin kapagi kapali olarak soguyun-
caya kadar bekletin.

CIR HOSAFI (ANKARA)
250 gr kuru erik ya da zerdali 2 bardak toz seker

Kuru erigi ya da kuru zerdaliyi beg bardak suyla iyice hagladiktan
sonra toz geker ilave ederek tatlandirin. On dakika daha kaynatin.
Soguduktan sonra servis yapin.
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ELMA KOMPOSTOSU (ISTANBUL)

I kg elma 2 bardak toz seker

Elmalarin kabuklarini soyun, oyacakla ortalarini gikarin, arzuya gé-
re biitiin ya da boyuna iki pargaya kesilmig olarak tencereye koyun.
Ustiinii 6rtecek kadar suyla kaynamaya birakin.

Elmalar pigince iki bardak geker atin, bir siire daha kaynatin, so-
guduktan sonra servise sunun.

Elmalan biitiin olarak hazrliyorsaniz oyulan yerlerine kaymak
koyarak servis yapabilirsiniz.

KARISIK KOMPOSTO (ISTANBUL)

Yarim kilo mevsim meyvesi Karanfil
1,5 bardak toz seker

Bir tencerenin igine mevsim meyvelerini kiigiik kiigiik dograyin.
Seker ve beg bardak su ilave edin. Uzerlerine arzu ettiginiz kadar ka-
ranfil koyun. Meyveleri yumusayincaya kadar pisirin. Soguyunca
servis yapin.



hogatlar - kompostolar

KURU ERIK HOSAFI (KASTAMONU)

Yarim kilo erik
1 bardak toz seker

Kuru erikleri yikayin. Dért bardak suda iki tagim kaynatin. Seker
ilave edin, 10 dakika daha kaynatin. Bu kaynatma erigin sertligine
gore depisir. Erikler ezilip dagilmamalidir. Erik hosafi iyice ilininca
buzdolabinda sogutun. Soguduktan sonra servis yapin.

KURU KAYISI HOSAFI (MALATYA)

Yarim kilo kuru kayisi
I bardak geker

Kuru kayisilar1 yikayin, dort bardak soguk suyla yumugayincaya ka-
dar pigirin. Seker ilave edin, bir tagim 10 dakika kaynatin, ategten
alin, soguduktan sonra kaselere koyun.



ramazan ¢eldi hoy geldi baklava tepsisi boy gel{me)di

PORTAKAL KOMPOSTOSU (ANTALYA)
3 portakal 400 gr tog seker

Portakallarin kabuklarini soyarak incecik kiyin, tizerini értecek ka-
dar su koyun, suyu birkag defa degistirerek kaynatin.

Surubu hazrlayin. Portakallar: ikiye béliin, gekirdeklerini gikar-
diktan sonra kabuklariyla birlikte guruba atarak bir iki tagim kay-
nattiktan sonra sogutun.

VISNE KURUSU HOSAFI (ISTANBUL)

Yarim kilo vigsne kurusu
1 bardak toz seker

Vigneleri sismeleri igin 1lik suda iki saat bekletin. Sonra ¢ekirdek-
lerini gikararak yikayin. Dért bardak suda iki tagim kaynatin. Seker
ilave edin, 10 dakika daha kaynatin. Vigneler ezilip dagilmamalidir.
Vigne hogsaf1 iyice ilininca buzdolabinda sogutun. Soguduktan son-
ra servis yapin.



icecekler

AYRAN (ISTANBUL)
1 kg yogurt Tuz

Biiyiikge bir kdsede yogurdu azar azar su katarak iyice ¢irpin, koyu-
lugunu arzuya gére ayarlayin, tuz ilave ederek servis yapin.

Susurluk ayrani kivamini elde etmek igin iki kagtk tereyagi tava-
da eritin ve sivilagtigi anda kasedeki ayranla birlikte blenderde
iki dakika karigtirin. Ayraniniz bol képiiklii olacaktir.

CAY (RIZE)

Cayi demlige bardak bagina bir tatli kagigi ¢cay hesabiyla koyun. So-
guk suyla ¢alkalayip siizerek ¢ayin tozunu atin. Demligin igine 10
bardak ¢aya bir kesme geker hesabiyla geker atin ve ¢ayin seviyesi-
ni gecmeyecek bicimde demlige oda sicakliginda su koyun. Demli-
gin altindaki ¢aydanligi suyla doldurarak kaynamaya birakin. Kay-
nama noktasina ulagtiginda altini kisin ve beg dakika sonra kaynar
sudan demlige ilave edin. Beg dakika daha bekletin. Cay bardakla-
rina yarim dem, yarim kaynar su koyarak ¢aylari servise sunun.

Yukarida tarif Ramazan igin 6zel olarak verilmigtir. Cay, bu tari-
fe uygun yapildiginda ¢ok uzun siire servis yapilabilecektir. Yani
normal tarifle yapilan gaylar en fazla 40 dakika dayanabilirken bu
tarifle yapilan gay ategte {i¢ saate kadar deminde acima ve ekgime
olmaksizin siirekli tutabilirsiniz.

199



ramazan geldn, hog peldi baklava tepsisi boy vel{medi

DEMIRHINDI SERBET! (GAZIANTEP)

175 gr demirhindi piiresi
3 bardak toz seker

Celik bir tencereye, iig litre suyla birlikte demirhindi piiresini ko-
yun ve yumugamast igin bir gece bekletin.

Igine seker ilave ederek 10 dakika kaynatin, sogumaya birakin.
Serbet soguyunca, kuru bir cam kaba alarak buzdolabinda sogutun
ve servis yapin.

LIMON $SERBET!I (ISTANBUL)

7 limon suyu I yumurta aki

3 bardak toz seker

Toz gekeri iki buguk litre suyla bir tencerede karigtirin. Yumurta aki-
nt kar haline gelinceye kadar ¢irpin, sekerli suya karigtirin ve ten-
cereyi ocaga koyun.

Serbet kaynayinca altini kapayin. Yumurta aki nedeniyle iizerin-
de olugan kopiigii kevgirle alin. Limon suyunu tencereye ilave edin
ve tlimaya birakin.

Tilbentten gegirin, buzdolabinda sogutun ve servis yapin.



gecekler

LIMONATA (ISTANBUL)

10 limon 2 bardak toz seker
Yarim demet taze nane

Limonlarin kabuklarini rendeleyin. Naneleri ince kiyin, naneleri
ve rendelenen limonun kabuklarini bir kaba yayin. Uzerine yarim
bardak toz seker serpin. Buzdolabinda ii¢ saat dinlenmeye birakin.

Limonlarin suyunu sikin. Igine kalan bir buguk bardak toz seke-
ri ekleyin, sekerler eriyinceye kadar karnigtinin ve buzdolabina ko-
yun. Ug saat sonra sekerli kabuklari elinizle minciklayarak sulandi-
rin ve limon suyunun igine koyun.

Karigim1 ince siizgegten siiziin ve buzdolabinda tutun. lhtiyag ol-
dugunda hazirlamig oldugunuz limonata surubunun bir &lgegine
dort olgek su ilave ederek servis yapin.

NAR SERBETI (ANTALYA)
1,5 kg nar 2 bardak toy seker
Narlari tanelerine ayirin, iki litre suyla birlikte tencereye alin. Eli-

nizle iyice ovun. Sekerilave edin, orta ategte bir tagim kaynattiktan
sonra altin1 kapayin ve sogumaya birakin. Tiilbentten siiziin, buzdo-

labina koyun.



02 |

ramazan geldi, hoy geldi baklava tepsist bog gel(me )i

PORTAKAL $ERBET!I (ISTANBUL)

1,5 kg portakal
2 bardak toz seker

Sekeri iki litre suyla kaynatin, ocaktan alin. Portakallarin sularini
sikin, sekerli su karigimina ekleyin. Soguduktan sonra tiilbentten
gegirin ve buzdolabina koyun.

SALEP (EDIRNE)

9 kahve kagigr salep 7-8 kagik tox seker
6 bardak siit 2 kahve kagigi targim

Salebi soguk siitle birlikte temiz bir kaba koyun, ¢ok hafif ategte 10-
15 dakika karigtirarak pigirin. Salep zerrelerinin tamamen erimis ol-
masina dikkat etmelisiniz. Seker ilave edin ve karigtirmaya devam
ederek bir siire daha pigirin. Koyulugu un ¢orbasi kivamina geldigi
zaman ategten alarak bardaklara koyun ve iizerine targin serperek
ikram edin.

VISNE SERBET! (ISTANBUL)

1 kg vigne 2 bardak toz seker
Visnelerin saplarini ayiklayarak yikayin. Cekirdeklerini ayirmadan
sekerle birlikte bir tencereye koyun, elinizle iyice ezin. lki litre su

ilave ettikten sonra orta ategte bir tagim kaynatin, ilimaya birakin.
Tiilbentten gegirin, buzdolabinda sogumaya birakin.



tatllar

AYVA TATLISI (ISTANBUL)

2 ayva 2 kagik kaymak
3 dis karanfil Antep fisti ici
2 bardak seker

Ayvalari yikayin, kabuklarini soyun, ikiye boliin, ¢ekirdekleri ve ge-
kirdek yataklarini ¢ikarin.

Ayvalari yayvan bir tencereye dizin, iizerine ayvalarin yarisina
gelecek kadar su, karanfil ve ayva ¢ekirdeklerini koyun, hafif ategte
yumugayincaya kadar pigirin. Ayvalarin ortalarina seker koyun, ate-
si cok kisik hale getirin, zaman zaman tencerenin kapagini agarak
ayvalarin ortalarina soguk su gezdirin, kivama gelinceye kadar bu is-
lemi birkag kez tekrarlayin.

Ayvalar saydam bir hal alip rengi koyulaginca ategten alin. Sogu-
yunca servis tabagina alin, ortalarina kaymak ya da kiyilmig ceviz ve
findik koyun. Tencerede kalan surubu iizerine gezdirin, yesil fistik
serpin.
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BAKLAVA (GAZIANTEP)

I kg un 700 gr baklava yag
3 yumurta 300 gr ceviz igi

10 gr limon tuzu Tuz

400 gr nigasta

Serbeti igin:

I kg toz seker Yarim limon suyu
1,2 kg su

Unu eleyin, ortasini agin, yumurtalari kirin, su, limon tuzu ve tuz
ekleyin. Hamur kulak memesi yumugakligina gelinceye kadar yogu-
run. Hamuru en az bir saat dinlendirin, sonra yumaklara ayirin.

Yumaklari nigastaya bulayarak elinizle bastirin ve en az beg daki-
ka dahabekletin. Merdaneyle paziya alin. Yarim saat sonra oklavay-
la, onarli pazilari nigasta yardimiyla baklava yufkasi olacak bigimde
agin.

Acuginiz baklavalari, yaglanmig tepsiye yarim yarim déseyin.
Ortasina ceviz igi koyun, dilimleyin. Ilik yag tizerine gezdirerek d6-
kiin. 170° C sitilmig firinda pigirin.

Serbet malzemelerini 15 dakika kaynatin, altini kapayin. Firin-
dan ¢ikardiginiz baklavanin iizerine dokiin.



tathlv

CEVIZL! GULLAG (ISTANBUL)

12 yaprak giillag Bir tutam vanilya
2 bardak tog seker 200 gr gekilmis ceviz igi
1 litre siit 1 kahve fincam giilsuyu

Giillaglarin kenarlarindaki sert kismi yaklagik bir cm eninde makas-
la kesin. Her yapragi tam ortadan ikiye ayirin.

Siit, seker ve vanilyay: bir tencerede seker eriyene kadar kayna-
tin. (Siit 1hik olursa, giillaglar siitii gekerek lapa gibi olur.)

Yarim giillag yapraklarindan birini bir tepsiye koyun, iizerine bir
kepge sicak sekerli siit dokiin. Giillag yumusayinca elinizle ikiye
katlayarak alt iist edin. Kiigiik bir kdseye iki kat olarak yerlegtirin,
ortasina bir kagikla ceviz i¢i koyun, kenarlari iizerine katlayin. Ke-
narl bir tepsiye kiseyi ters yiiz ederek, giillagin bigimi bozulmadan
koyun. Biitiin yapraklari bu bigimde bigimlendirdikten sonra iizeri-
ne kaynar siit dokiin. Giilsuyu serpin, servis saatine kadar bekletin.

Ceviz igi yerine 150 gr yesil fistik ya da rendelenmis Hindistan-
cevizi kullanabilirsiniz. Harg olarak da bir kagik nisasta, bir kagik pi-
ring unu, yarim litre siit, yarim bardak sekerle muhallebi de yapabi-
lirsiniz. Muhallebiyi giillacin igine soguk koymalisiniz.

Daha kolay bir yéntem igin yapraklarin altisini biitiin olarak bir
tepsiye dizin, istiine ¢ekilmis ceviz i¢i, muhallebi ya da kaymak ko-
yun. Kalan alti yapragi da istiine dizin, siitii sicak sicak gezdirin.
Giillag soguyunca dilimlere keserek servis yapin.
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CEVIZLI KABAK TATLISI (ISTANBUL)

1,5 kg bal kabag 1 kahve fincam su
2 bardak tog geker 1 bardak gekilmis ceviz igi

Bal kabagini dilimleyin, kabugunu soyun ve ¢ekirdekli kisimlarini
ayiklayin. Etli kisimlarini iri pargalar halinde dograyin. Genig bir
tencereye kabaklan yerlestirin, iizerine toz seker serpin. Bir kahve
fincani su gezdirin, tencerenin kapagini kapayin. Kisik ategte, suyu-
nu birakip ¢ekene kadar pigirin. Soguyunca servis tabagina aldiginiz
kabak dilimlerinin iizerine gekilmis ceviz serperek servis yapin.

FISTIKLI TEL KADAYIF (ISTANBUL)

20 kadayf 1/3 bardak tereyag
3 bardak seker 1 bardak fistik

I kagik limon suyu

Sekeri ii¢ bardak suyla kaynatin, limon suyu katin, képiikleri alin.
Kadayiflarin igindeki sert hamur pargalarini ayiklayin. Kadayif-
lart bir kaba koyun, iizerine eritilmig tereyag ve su ilave edin, elle
ovalayarak karigtirin. Orta boy kepgenin dibine fistik yerlestirin,
tizerine biraz kadayif koyun, déviilmiis fistik serpin, tekrar kadayif
koyun. Kenarlara tagan kadayiflari kepgede toplayin, iyice sikigti-
rin, yaglanmig tepsiye gevirerek yerlestirin. Pembelesinceyce kadar
firinda pigirin, tizerine 1linmig gerbet dokiin. Soguyunca servis edin.



rathlar

GULLAC (ISTANBUL)

1 paket giillag 250 gr doviilmiis ceviz
4 bardak siit Ceyrek ¢cay bardap giil suyu
2 bardak toz geker I nar

Siitii 1sitin, toz seker ilave ederek kaynatin. Genig bir tepsiye do-
kiin. Giillaglar pargalara ayirin, tepsi iginde 1slatin. Ortasina do-
viilmiig ceviz koyun. Kenarlarini ortada toplayin, katlayin.
Katladiginiz giillaglar1 bagka bir tepsiye dizin. Kalan siitii iizerine
dokiin. Giil suyu ilave edin, izerini nar taneleriyle siisleyerek servis

yapin.

IRMIK HELVASI (ISTANBUL)

2 bardak irmik 2 kagik ¢cam fisug
200 gr katryag 1,5 barda@ seker

Bir tencerede yag: eritin, igine irmik ve ¢am fistigi koyun, hafif
ateste pembelesinceye kadar kavurun.

Bir kapta iki buguk bardak suyu kaynatin, seker ilave edin, eri-
tin.

Kavrulmug irmige hazirladiginiz serbeti koyun, karigtirin, 10 da-
kika pigirin. Uzerini pegeteyle kapayin, 25 dakika dinlendirin, kev-
girle karigtirdiktan sonra servis yapin.
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KALBURABASTI (ISTANBUL)

1 3/4 bardak un 3 kagik doviilmemis ceviz
1/3 bardak maden suyu 1 ¢ay bardag s ya§

Serbeti igin:
1 1/4 bardak su 2 tath kag@ limon suyu
I bardak seker

Sekeri ve suyu tencerede 10 dakika kaynatin. Limon suyunu ek-
leyin, bir iki tagim daha kaynattiktan sonra ocaktan alin, sogumaya
birakin.

Unu genig bir kaba eleyin. Ortasini agin, maden suyunu koyun.
Cevresine sivi yag gezdirin ve kulak memesi yumugakliginda bir
hamur hazrlayin. Bir iki dakika yogurun, 12 beze yapin. Her bezeyi
kalbur ya da rende iizerine koyun, bag parmak digindaki diger par-
maklarla iizerine bastirip geri ¢ekerek hamuru yassilagtirirken, ren-
de ya da kalburun hamuru bigimlendirmesini saglayin. Ortasina bir
cay kagig1 ceviz igi koyun, rulo yaparak kapayin.

Tepsiyi bir kagik yagla yaglayin. Hamurlari dizin. Onceden 250°
C isitilmig firinda pembeleginceye kadar 35 dakika pisirin. Finnndan
cikarinca iizerine soguk gurubu dékiin. Soguk servis yapin.



tarlilar

KEMALPASA TATLISI (BURSA)

50 Kemalpaga taths: Kaymak
5 bardak seker

Bes bardak suya gekeri ilave ederek kaynatin. 50 Kemalpasa tatlisi-
ni sekerli suya atin, 15-20 dakika pigirin.

Ocaktan alarak bir tepsiye yerlestirin. Soguduktan sonra iizerini
kaymakla siisleyerek servis edin.

KESKUL (EDIRNE)

2 kg siit 150 gr Hindistanceviz
150 gr badem 150 gr nisasta

150 gr findik 1,3 kg seker

150 gr Sam fisui

I¢ badem, fistik, findik ve Hindistancevizini (hepsinden ¢ok az
miktar ayirdiktan sonra) havanda 300 gr toz sekerle birlikte déve-
rek macun haline getirin.

Bu macunun iigte birini iki kilo siitiin i¢ine koyun. Nisastay1 ve
kalan gekeri ilave ederek kivama gelinceye kadar karigtirarak pisi-
rin. Tabaklara koyun, sogutun ve kalan déviilmiis igleri, kegkiil ka-
selerinin iizerine serperek servise sunun.
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LOKMA TATLISI (1ZMIR)

Yarim kilo un 750 gr toz seker
10 gr bira mayast Yanm limon suyu
100 gr erimig tereyag Tuz

3 ¢ay bardag zeytinyad

Unu bir tencereye eleyin. Ortasini agarak bira mayasini koyun, bir
iki bardak 1lik suyu azar azar dokerek mayayi ezin. Kenarlarindan un
alarak civik bir hamur yapin, kenardaki unlarla iistiinii 6rterek kub-
be bi¢imi verin. Bir siire sonra unun iistiinde gatlaklar olugur. O za-
man yeterince 1lik su ve bir tutam tuz katin, elinizle ¢irparak boza
kivaminda bir hamur yapin. Erimis yagi hamura katin, elinizle ¢ir-
parak yedirin (fazla ¢irparsaniz yag acir). Hamurun istiini orterek
tlik bir yerde mayalanmaya birakin.

Lokmanin gerbetini hazirlamak igin bir tencereye toz geker ve
tizerini dort parmak gegecek kadar su koyun, kaynatin. Surup kay-
nayinca i¢ine yarim limon suyu katin. Limon kabugunu da koku
vermesi i¢in guruba atin. Kivama gelince (koyulaginca) ategten ala-
rak sogutun.

Hamur kabarinca, bir tavada sivi yagi kizdirin. Hamuru bir iki
karigtirin, bir avug alin. Hamuru avugta sikin, elin tstiinde kalan
hamuru, yagh bir kagikla alarak kizgin yaga atin. Bu iglemi hamur
bitene kadar siirdiiriin. Lokmalari sicak yagda sertleginceye kadar
birakin, sonra kevgirle kanigtirarak altin sarisi renkte kizartin. Tava-
dan alarak soguk suruba atin. Surupta dibe ¢okenleri servis kabina
¢tkarin. Suruptan aldiginiz lokmalari déviilmiig Antep fistigi ya da
Hindistanceviziyle siisleyebilirsiniz.



tachlar

NARLI GULLAG SARMASI (ISTANBUL)

200 gr giillag (7 giillag yaprag) 150 gr ceviz igi
1,5 lt siit 100 gr Antep fistit igi
Yarm kilo tox seker I nar

Siitii sekerle kaynatin. Bir tepsinin igine koydugunuz bir giillag yap-
raginin iizerine yavag yavag sekerli siitii dokin. lkinci bir giillag yap-
ragini da bunun iizerine koyarak tekrar gekerli siitle 1slatin.

Yumugamig olan giillaglari dért esit pargaya béliin. Ceyrek daire
bi¢imindeki pargalarin herbirinin iizerine ceviz i¢ini yayarak ko-
yun, kenarlarini katlayarak kalinca bir sigara boregi bigciminde sa-
rin. Sarmalar hafif derince bir kaba yanyana dizin ve kalan gekerli
siitii tizerlerine dokiin. Servis sirasinda tizerini nar ve fistikla siisle-
yin.
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ramazan geldi, hog gelds baklava tepsisi bos gel{me)di

REVANI (ISTANBUL)

8 yumurta 100 gr un

250 gr seker Limon kabugu rendesi
300 gr irmik

Surubu igin:

1_kg seker Ceyrek limon suyu
Iltsu

Yumurta ve sekeri tencerede telle girparak kabartin. (Cok kistk ateg
tizerinde ¢irparsaniz daha iyi sonug alirsiniz.) Koyu yogurt kivamina
gelince irmik, un ve limon kabugu rendesini koyun, yavasga karig-
tirarak yaglanmig ve unlanmig genisge bir tepsiye dokiin, orta 1sida-
ki firinda bir saat pigirin.

Sekeri bir litre suyla atege koyun, bir tagim kaynayinca ¢eyrek li-
mon suyu ilave edin. Bu gerbetin yarisindan ¢ogunu revaninin tize-
rine dokiin ve tepsinin istiini kapayin. Kalan gerbeti tekrar atege
koyarak koyulastirin ve revaninin iizerine dékiin. Soguyunca dilim-
lere keserek servis tabagina alin. (Sevim Tanér Hoca’dan)



rathlar

SAKIZLI MUHALLEBI (1ZMIR)

1 kg siit Vanilya
1 bardak seker 20 gr damla sakin
1 paket nisasta

Siitii kaynatin. Seker, vanilya, nisasta ve damla sakizini ilave edin,
orta ategte karigtirarak agir agir kaynatin. Koyulaginca kaselere do-
kiin. Uzerine tarcin serperek servis yapin.

SARAY LOKMASI (ISTANBUL)

Yarim kilo un 1 kg seker serbeti
1 bardak zeytinyaf Tuz

Civik kivamda bir mayali hamur hazirlayin. Hamur mayalandiktan
sonra kagikla alarak kizgin yagda pisirin. Pigen bu lokmalari koyu
surubun igine atin. Lokmalar tatliyt eminceye kadar birakin, sonra
tabaklara alarak servise sunun.
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ramazan geldi, hoy geldi baklava epsisi boy gel(me)di

SEVIM TANOR HOCA’NIN RAMAZAN TATLISI

3 fincan piring 2 yumurta

4 bardak siit Vanilya

2,5 kagtk tereyag Limon kabugu rendesi
2 fincan tog geker Tuz

Serbeti igin:
1,5 bardak seker
1 bardak su

Bir tencereye ii¢ fincan yikanmug piringle dért fincan su koyun, agir
ateste lapa haline gelinceye kadar pisirin. Igine dort bardak sicak
siit, yag, iki fincan toz seker ve bir tutam tuz ilave edin, iyice karig-
tirarak pigirin.

Atesten alin, soguyunca iki yumurta kirin, vanilya ve limon ka-
bugu rendesi ilave ederek karigtirin. Bir tepsiye iki parmak kalinli-
ginda dokiin. Firinda iyice kizarincaya kadar pigirin, baklava dilim-
lerine kesin.

Bir buguk bardak sekeri bir bardak suyla kaynatarak gerbetini ha-
zirlayin, sogumug olan tatliya dékiin. Serbetin ¢ekmesini bekleyin
ve servis tabagina alin.
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SUTLAG (ISTANBUL)

Yarim bardak piring 4 kagik nisasta
2 lt siit 3 kagik targin
1,5 ¢ay bardag seker Bir fiske tux

Pirinci ayiklayarak yikayin. Kiigiik bir tencereye alin, iizerine 1lik su
koyun. Birkag saat 1lik suda beklettikten sonra siiziin.

Biiyiikge bir tencerede siitii kaynatin. Bir fiske tuz ilave edin. Pi-
rinci katin. Hafif ategte, bir tahta kagikla ara sira karigtirarak yarim
saat pigirin. Bu siirenin sonunda gekeri ilave edin. Beg dakika daha
pigirin.

Nigastayr bir bardak siitiin iginde eritin. Nigastal siiti kayna-
makta olan karigima azar azar yedirerek katin. Karnigimi koyulagin-
caya kadar pisirin. Tencereyi ocaktan alin.

Siitlaci birer kigilik kaselere aktarin. Soguduktan sonra iizerine
targin serperek servis yapin.
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SEKERPARE (ISTANBUL)

2,5 bardak un 2 yumurta

2 bardak toy geker Limon kabugu rendesi

1 tath kagigi limon suyu Yanm paket vanilya

125 gr katryag 1 kahve kagi§r kabartma tozu
1 kagik pudra sekeri 10 i¢ badem

Toz sekeri iki bardak suyla kaynatin ve kopiiklerini alin. Limon su-
yunu ilave edin, biraz koyulaginca ategten alin.

Cam ya da porselen bir kidsede yagla pudra gekerini karigtirarak
beyazlatin. Yumurta, limon kabugu rendesi, vanilya, elenmis un ve
kabartma tozu ilave ederek yogurun. Ceviz biiyiikliigiinde pargalara
béliip avug iginde yuvarlayin. Hafifce bastirin, iistiine kabugu ¢ika-
rilmig yanim badem bastirin.

Yaglanmig tepsiye dizin, orta ategte firnda pembelesene kadar
pigirin. Sicakken izerine surubu doékiin. Hafif ategte ya da firinda
surubu ¢ektirin.

TATLI PAPARA (GIRESUN)

1 Ramazan pidesi 300 gr toz geker
100 gr tereyagi 1,5 bardak su

Sekeri suyla kaynatarak koyu bir gurup hazirlayin. Pideleri karele-
rinden ayirarak tavaya dizin. Uzerine sicak surubu dokiin. Tereyag:
kizdirdiktan sonra iizerine doékiin. Kisik ateste demlendirin. Sicak
olarak servis yapin.



tathlar

VISNELI EKMEK TATLISI (ANKARA)

1 bayat ekmek 1 bardak siit
Yarim kilo vigne Yarim paket krem santi

Surubu igin:
2 bardak seker
2 bardak su

Ekmegin kabuklarini incecik keserek ¢ikarin. Bir bir buguk cm ge-
nigliginde dilimleyerek kenarl bir tepsiye dizin. Orta isilt firinda
pembelesinceye kadar kizartin.

Sekere iki bardak su katarak kaynatin.

Vigneyi yikayin, c¢ekirdeklerini ¢ikarin. Suruba koyarak bir iki
tagim kaynatin. Tanelerini bir tabaga alin, surubun koyulagmasini
saglayin. (Ara sira gurubundan kagikla alip ekmeklerin iizerine gez-
dirin.) Surup koyulaginca ocaktan indirin, sogutun. Dilimleri servis
tabagina yerlestirin.

Krem santiyiyi derin bir kaba koyun. Azar azar siit ilave ederek
mikserle beg dakika ¢irpin. Krem santiyiyi ekmeklerin iizerine sii-
riin. Krem gantiyinin {izerine vigneleri yerlegtirin.
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ramazon geldi, hoy geldi baklava tepsisi bog gel(me)di

YOGURT TATLISI (ESKISEHIR)

250 gr siizme yoFurt 4 kagik seker

60 gr un 1 ¢ay kagig kabartma tozu
60 gr imik 3 kagik nisasta

I limon 2 kagik tereya

3 yumurta

Surubu igin:
2 bardak seker Yarim limon suyu
2 bardak su

Bir tencerenin yansini suyla doldurun, kisik atege koyun. Yogurdu
bagka bir kap i¢inde tencerenin igine oturtun ve yogurt ilinincaya
kadar ¢irpin. Un ve irmigi ¢irparak yedirin. Limon kabugu rendesi
ilave edin. Yumurta ve gekeri iyice ¢irptiktan sonra irmikli karigima
ilave edin. Kabartma tozu ve nisastayi yavagca igine karigtirin.

Bir tepsiyi yaglayin. lki kagtk un serperek dagilmasini saglayin.
Karigimi tepsiye aktarin, orta isidaki firina siiriin. Tath iyice kaba-
rincaya kadar, yaklagik 40 dakika pisirin.

Surubu igin bir tencerede seker, su ve yarim limon suyunu orta
ateste kangtirarak kaynatin. Surup tliyinca ilik tatlinin izerine do-
kiin. Yogurdu birazsiitle incelterek tatlinin iizerini siisleyin.



olgiiler

Kitapta verilen “bardak” &lgiisii “su bardagi"dir. “Kagik” bir “gorba kagigi”dur.
Miktari belirtilmeyen “Karabiber, tuz” genellikle §bir cay ﬁ:méndlr. Agznizin
tadina ve diyetinizin gereklerine gére ayarlanabilir. Ayni bigimde ve nedenle,
seyrek de olsa “yag, un ve bazitatlandirici otlar igin de miktar verilmedigi durum-
larda kigisel ayarlamalar kolaylikla yapilabilir.

1 AGI

Sivi 200 ml

Un, pudra gekeri 100 gr

Tozgeker, piring, kirmizt mercimek 200 gr
Irmik 165 gr

Bugday, nohut 180 gr

Nigasta 120 gr

Bulgur, yesil mercimek 175 gr

Kuru bakla 150 gr

Kuru fasulye 170 gr

1 KASIK
(Bu kitapta gorba kagp liisii hep silme olarak venlmigtir.)

Tereyag 15-20 gr
Piring 15 gr

Un 7,5gr

Irmik 12 gr.
Tozseker 15 gr
Pudra gekeri 8 gr
Tuz 18 gr
Nigasta 6,5 gr

1 KASE

Sivi 1,5 su bardag
Kau 275 gr
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Ramazan igin gorbadan tatlisma, hepsi denenerek miikemmellegtirilmis
iftar ve sahur yemekleri... Hem de Sonbahar-Kis ve Ilkbahar-Yaz
Ramazanlar igin otuz giinliik iki ayrt ménii planyla. ..

Neler mi var bu aksam iftarda? .. Safak Corbast ® Izmir Kifte
(Coban Salata ® Patlican Musakka ® Cevizli Giillag

ya da
Paga Corbast ® Etli Paz Sarma ® Yogurt ® Domatesli Pilav ® Kabak
Miicveri ® Patates Salatasi ® Fistkl Tel Kadayif

Yarmam ?.. Sogan Corbast ® Islim Kebap ® Kuskus Pilavt ® Zeytinyagl:
Kabak Oturtma ® Cacik ® Baklava

ya da
Ezo Gelin Corbast ® [xmir Kofte ® Yesil Salata ® Soganl Yumurta
® Zeytinyagh Barbunya ® Kalburabasti

Peki ya sahurda? .. Yogurt Corbasi ® Tepsi Boregi ® Kuru Erik Hosafi
* Cay

Diin mii ne vardi sahurda? .. Tavuk Suyuna Sehriye Corbast ® Kiymali
Tirit ® Tavuklu Pilav ® Ayva Kompostosu ® Cay ® Cay ® Cay

Afiyet olsun!

i

TIPE

TV'de siddete hayir!
Siddet dgeleri igeren TV
programlarini reklamlariyla
destekleyen sirketlerin
irdnlerini satin alma

TV'de siddete sen de hayir de.

1




